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Zadania pionu Z55 w roku 1953 
Pion ZSS prowadzi otwarte i zamknięte zakłady mobilizujące zadanie, ale — jak wykazuje praktyka 


żywienia zbiorowego. Poważnym osiągnięciem, którym 
ZSS zamknął rok ubiegły jest przedterminowe wyko- 
nanie rocznych planów obrotu. Roczny plan obrotu 
zakładów zamkniętych został wykonany w dniu 
31 października, tj. na dwa miesiące przed terminem, 
a roczny plan obrotu zakładów otwartych wykonali- 
śmy w dniu 24 listopada, tj. na 37 dni przed termi- 
nem. Pion ZSS zdołał więc zwycięsko przeprowadzić 
mobilizację swego aparatu terenowego wokół przedter- 
minowego wykonania rocznych planów obrotu. 

Istotnym osiągnięciem pionu ZSS jest również roz- 
wój tuczu trzody chlewnej na odpadkach pokonsum- 
cyjnych. O ile w dniu 1 stycznia 1952 r. spółdzielnie 
spożywców posiadały 4.500 szt. tuczników, to w końcu 
roku stan ten wzrósł do około 8.500 sztuk, co przyczy- 
niło się w dużym stopniu do przedterminowego wyko- 
nania rocznych planów obrotu: w okresie 1952 r. prze- 
kazaliśmy do uboju i na zaopatrzenie zakładów po- 
nad 6.500 sztuk tuczników. 

W zakresie obniżki kosztów własnych i wzrostu wy- 
dajności pracy pion ZSS uzyskał w roku ubiegłym 
również znaczne efekty, 


Walka o jakość nie została wygrana 


Mimo tych osiągnięć, kluczowe zadanie 1952 roku — 
walka o podniesienie poziomu i poprawienie jakości 
pracy zakładów żywienia zbiorowego — nie zostało 
w pełni wykonane, Plan gospodarczy na rok 1952 
Przewidywał, że udział produkcji własnej w ogólnym 
obrocie zakładów otwartych wyniesie 49,5%. Tymcza- 
sem w wykonaniu udział produkcji własnej w ogólnym 
obrocie zakładów Otwartych wyniósł w I kwartale 
1952 r. 38,8%, w II kwartale — 32,6%, a w III kwar- 
tale — 32,3%. Zahamowanie tego spadku nastąpiło 
dopiero we wrześniu, 

Ustalenie w Planie gospodarczym na rok 1952 — 
49,4% produkcji Własnej stanowiło śmiałe i bardzo 


— przekraczało to realne możliwości naszych zakła- 
dów na obecnym etapie, zwłaszcza po odejściu z dniem 
1 stycznia 1952 r. z pionu ZSS zakładów w dużych 
miastach, 


Z doświadczeń IV kwartału r. ub. uzyskanych we 
współzawodnictwie pracy w ramach cyklu gospodar- 
czego wynika, że przy nasilonym zainteresowaniu ze- 
społów pracowniczych sprawą asortymentu potraw 
i przekąsek, istnieją możliwości zwiększenia produkcji 
własnej i poprawienia struktury obrotu. W miesiącu 
październiku r. ub., w którym współzawodnictwo pra- 
cy w ramach cyklu gospodarczego zostało zapoczątko- 
wane w skali krajowej, udział produkcji własnej 
wzrósł do 37,5% ogólnego obrotu, tj, do poziomu sty- 
cznią 1952 r. 


Odmienna w wykonaniu struktura obrotu niż za- 
kładał plan gospodarczy na rok 1952, zaważyła po- 
ważnie na innych wskaźnikach, jak wskaźnik kosztów 
i wydajności pracy. 


Walka o jakość nie została w roku ubiegłym w pełni 
wygrana również dlatego, że nie zdołaliśmy — oce- 
niając w skali krajowej — poprawić wydatnie jakości 
posiłków produkowanych w naszych zakładach otwar- 
tych. Dużym wkładem w tym zakresie było szkolenie 
czynnych kucharzy, prowadzone na kursach 3-mie- 
sięcznych w Ośrodku Szkolenia w Sosnówce oraz kan- 
dydatów na kucharzy, przygotowujących się do za- 
wodu metodą szkolenia przywarsztatowego i kwali- 
fikowanych na kursach 6-tygodniowych w Ośrodku 
Szkolenia w Sosnówce i Raciborzu, Wyniki szkolenia 
kucharzy są już widoczne w tych zakładach, w któ- 
rych pracują przeszkoleni, ale kucharze większości 
zakładów oczekują jeszcze na przeszkolenie. 


Poziom niektórych naszych zakładów w zakresie 
stanu sanitarnego higieny i czystości — mimo nie- 
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wątpliwej ogólnej poprawy pod tym względem — na- 
dal jest przedmiotem słusznej krytyki ze strony władz 
sanitarnych i konsumentów, co również nie wskazuje 
na pełne wygranie walki o jakość. 


Stojące przed nami zadania 


W roku bieżącym kluczowym zadaniem aparatu zbio- 
rowego żywienia pionu ZSS pozostaje nadal walka 
o wyższy poziom zakładów otwartych i lepszą ich ja- 
kość pracy. Doświadczenia uzyskane w IV kwartale 
1952 r. ułatwią zespołom pracowniczym zakładów 
otwartych dalszą organizację współzawodnictwa pracy 
w ramach cyklu gospodarczego, jako skutecznej me- 
tody doskonalenia organizacji i stylu pracy. Współ- 
zawodnictwo to wyzwoliło twórczą energię pracowni- 
ków zakładów, zwiększyło ich dbałość o interes kon- 
sumenta i jak majlepsze zaspokojenie jego potrzeb, 
w możliwie najbardziej kulturalnych warunkach. 
W przeważającej liczbie naszych zakładów istnieje obe- 
enie możność spożycia śniadania oraz większy wybór 
potraw i przekąsek. Podniósł się w ogóle poziom 
wielu naszych zakładów, np. w Żywcu, Końskich, Ża- 
rach, Sochaczewie, Rudzie Śląskiej itd. Niesposób 
w krótkim sformułowaniu dać pełny obraz wkładu 
pracy tysięcy pracowników zakładów otwartych na- 
szego pionu, którzy może nie zawsze w pierwszej 
chwili stali się entuzjastami cyklu gospodarczego, ale 
przekonawszy się o trafności wyboru metody, szybko 
zrozumieli popełniane przez siebie błędy i pokonawszy 
wewnętrzne opory dali z siebie wszystko, aby nie mieć 
„kleksu”, tzn. aby nie znaleźć się na tablicy porów- 
nawczej współzawodnictwa w rzędzie tych, którzy po- 
pełniają błędy lub mają uchybienia, Uzyskanej po- 
prawy w jakości pracy naszych zakładów musimy 
pilnie strzec, aby stała się ona czymś trwałym. Tylko 
pod tym warunkiem ten duży wkład pracy setek ze- 
społów pracowniczych naszych zakładów nie pójdzie 
na marne. Walka o podniesienie stanu sanitarnego, 
higieny i czystości zakładów stać się musi maszym 
stałym zadaniem i obowiązkiem, podobnie jak walka 
o jak najlepsze wykonanie planu obrotu i produkcji. 
Musimy zerwać z metodą „akcji“ na tym odcinku. 
Zakład zbiorowego żywienia tylko wówczas spełni 
swoje zadania społeczne i gospodarcze, kiedy wyma- 
gania sanitarne i higieniczne będą stale przestrzegane, 
a nie jedynie podczas podejmowanych i przeprowadzo- 
nych „akcji“. 

Intensywne szkolenie, które pion ZSS rozpoczyna 
w roku 1953 od pierwszych dni stycznia i prowadzić 
będzie nieprzerwanie na przestrzeni całego roku, 
głównie nastawione będzie ną podniesienie poziomu 
i jakości pracy zakładów, Szkolenie kucharzy zakła- 
dów otwartych i stołówek, kelnerów, kierowników 
zakładów otwartych i stołówek oraz kierowników 
działów (sekcji) zbiorowego żywienia spółdzielni do- 
pomoże naszemu aparatowi terenowemu w pełnym 
wygraniu walki o jakość. 

Struktura obrotu zakładów otwartych została ureal- 
niona w planie gospodarczym na rok 1952. Przy roz- 
szerzonym wachlarzu asortymentowym potraw i prze- 
kąsek oraz przy tej dbałości o produkcję własną, którą 
zanotowaliśmy w ostatnich miesiącach 1952 r, wyko- 
nanie zadań na odcinku zwiększenia produkcji wła- 
snej i poprawienia w ten sposób struktury obrotu po- 
winno być zapewnione. 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 
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Zespoły pracownicze od pierwszych dni stycznia 
winny zmobilizować się do wypracowania planu obrotu 
biorąc pod uwagę, że zadania naszego pionu pod tym 
względem są wyższe niż w roku ubiegłym, Jednym 
z błędów naszych w roku ubiegłym było to, że nie 
docenialiśmy od samego początku zagadnienia walki 
o wykonanie planu obrotu. Dopiero mobilizacja 
w II półroczu pozwoliła nam na przedterminowe wy- 
konanie rocznego planu obrotu. Bardziej czujnie niż 
w roku ubiegłym analizować więc będziemy realizację 
planu obrotu, poczynając od miesiąca stycznia. 
Z myślą o podniesieniu atrakcyjności zakładów, roz- 
wijać będziemy działalność kulturalno-rozrywkową. 


Szereg zakładów zostało niewłaściwie zakwalifiko- 
wanych do poszczególnych typów i wskutek tego nie 
wykonują zadań planowych, a w szczególności są nie- 
rentowne. Przewidujemy więc w związku z tym w kon- 
kretnych wypadkach poddanie rewizji zakwalifikowa- 
nia do poszczególnych typów, np. jadłodajni oraz za- 
mianę ich na bazy samoobsługowe. 


Sprawie rozwoju tuczu trzody chlewnej poświęcona 
będzie — podobnie jak w roku ubiegłym — duża 
uwaga. 


Zakłady zamkniętego żywienia zbiorowego 


Rok ubiegły był szczególnie trudny dla aparatu ży- 
wienia zamkniętego z uwagi na zmianę zasad prowa- 
dzenia stołówek pracowniczych i stopniowe ich wpro- 
wadzanie w życie. Rozliczenia z tytułu kosztów admi- 
nistracyjno-rzeczowych dokonywane za pośrednictwem 
Centrali ZSS z poszczególnymi resortami przysparzały 
spółdzielniom dużo kłopotów ze względu na nieprzy- 
gotowanie naszego aparatu terenowego do tego rodzaju 
rozliczeń. Opóźniało to refundację poniesionych wydat- 
ków i było przyczyną wielu nieporozumień, Nasz apa- 
rat zdobył jednak doświadczenia w przestawieniu sto- 
łówek na zasadę samowystarczalności. Doświadczenie 
to pozwoli na właściwe ustawienie gospodarki sto- 
łówek pracowniczych w roku bieżącym. Usprawnienia 
jednak wymaga sprawa kredytów na doposażenie i re- 
monty w stołówkach pracowniczych. Koniecznym jest, 
aby zainteresowane resorty państwowe szybciej niż 
dotąd przekazywały posiadane na ten cel kredyty za- 
kładom pracy, z poleceniem niezwłocznego ich zużyt- 
kowania, gdyż w obecnej sytuacji spółdzielnie są nara- 
żone na konsekwencje wynikające z braku wyposa- 
żenia i konieczności przeprowadzenia remontów, a nie 
są w możności zaradzić temu we własnym zakresie. 


Pilną sprawą oczekującą od dawna na załatwienie, 
to zagadnienie premiowania personelu stołówkowego. 
Obecny system wynagradzania pracowników stołówek 
nie sprzyja walce o podniesienie ich jakości pracy. 

Stołówki akademickie, dzięki przeznaczeniu w IV 
kwartale 1952 r, dodatkowych kredytów na ich dopo- 
sażenie i remonty, mają obecnie lepsze warunki 
pracy. 

Zadanie podniesienia poziomu i poprawienia jakości 
pracy obejmuje również zakłady zamknięte żywienia 
zbiorowego, tj. stołówki oraz bufety przyzakładowe 
i akademickie. Pozytywne doświadczenia współzawod- 
nictwa pracy w ramach cyklu gospodarczego w zakła- 
dach otwartych zostaną więc przeniesione na teren 
zakładów zamkniętego żywienia zbiorowego. 


X 
Marian Niczman 
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Rozwój socjalistycznego przemysłu gastronomicznego 
w Czechosłowacji 


Do wydarzeń lutowych roku 1948 niemal cały czecho- 
słowacki przemysł gastronomiczny znajdował się w rę- 
kach kapitalistów. Dopiero zwycięski luty, gdy klasa 
robotnicza unicestwiła atak reakcji i przejęła władzę 
w swe ręce, stworzył w Czechosłowacji warunki po- 
trzebne do rozbudowy socjalistycznego przemysłu ga- 
stronomieznego według wzorów radzieckich. W pierw- 
szych dwóch latach tej rozbudowy zlikwidowany zo- 
stał sektor prywatny i przystąpiono do organizowania 
przedsiębiorstw socjalistycznych. I tak w dniu 1 paź- 
dziernika 1951 r. utworzony został „Główny zarząd ho- 
teli, restauracji dworcowych i wagonów restauracyj- 
nych“, który objął wszystkie przedsiębiorstwa narodo- 
we. Mniejsze przedsiębiorstwa gastronomiczne zorga- 
nizowane są jako przedsiębiorstwa komunalne i jako 
przedsiębiorstwa spółdzielni Spożywców. 

Zakłady przejęte z rąk kapitalistów były pod każdym 
względem zaniedbane. Przede wszystkim trzeba je by- 
ło wyposażyć technicznie tak, aby stały się produletyw- 
niejsze i aby pracownicy mieli ułatwioną pracę. Trze- 
ba było technicznie przebudować różne urządzenia, aby 
pracujący w tych zakładach mieli odpowiednie wa- 
runki sanitarne i aby wyrób potraw odbywał się w 
sposób odpowiadający wymaganiom higieny. W admi- 
nistracji wprowadzono dział statystyczny, który obser- 
wuje wszystkie zjawiska w zakładach oraz ruch towa- 
rów i surowców. W zakładach gastronomicznych stop- 
niowo ustalane były normy techniczno-gospodarcze, na 
podstawie których można było śledzić ekonomikę przed- 
siębiorstwa. W dziedzinie zarobków wprowadzono z 
dniem 1 stycznia br. zmianę, polegającą na tym, że 
wszyscy pracownicy gastronomiczni wynagradzani są 
systemem akordowym lub też premiowym. Wyniki 
pracy notowane są według dziennych rozkładów targu 
i w ten sposób stwierdzona wydajność pracy przera- 
chowywana jest na jednostki standardowe. Dzienne 
rozkłady targu służą też do kontroli zapotrzebowania 
towarów i surowców. 


Szkolenie i racjonalizatorstwo 


Dla socjalistycznego przemysłu gastronomicznego 
trzeba było wychować nowych pracowników i przesz- 
kolić pracowników starych. Dlatego też od samego 
początku doborowi i wychowaniu kadr poświęcana 
jest szczególna uwaga. Wychowaniem kadr zajmują 
się wszyscy kierownicy przemysłu gastronomicznego, 
o ideologiczne wychowanie stara się katedrf socjali- 
stycznego przemysłu gastronomicznego przy minister- 
stwie handlu wewnętrznego. Urządzone zostały długo 
i krótkoterminowe kursy dla różnych kategorii pra- 
cowników, jak np. dla kierowników przedsiębiorstw, 
księgowych, planistów, pracowników ruchu, kontrole- 
rów. targu, obsługi stołowej, kucharek itp. W wycho- 
waniu kadr czechosłowacki przemysł gastronomiczny 
kieruje się doświadczeniami radzieckimi. Rozwój 
i osiągnięcia żywienia zbiorowego w Związku Ra- 
dzieckim są dla czechosłowackiego przemysłu gastro- 
nomicznego wzorem i celem. 

Przy pracowniczych klubach zakładowych organizo- 
wane są kółka badawcze oraz kółka nowatorów-racjo- 
nalizatorów. W kółkach tych zbierają się najlepsi pra- 
cownicy w swej dziedzinie, celem indywidualnego lub 
zbiorowego studiowania radzieckiej literatury facho- 


wej. Swoje doświadczenia, uwagi i wnioski składają 
kółka dyrekcji przedsiębiorstwa, dla zastosowania ich 
w innych zakładach. 


Wskaźniki planowania 


Czechosłowacki przemysł gastronomiczny objęty jest 
ogólnopaństwowym planem gospodarczym. Podstawo- 
wymi wskaźnikami dla planowania w czechosłowackim 
przemyśle gastronomicznym są: plan obrotu detalicz- 
nego, który dzieli się na plan obrotu ze sprzedaży wy- 
robów gotowych, na plan obrotu ze sprzedaży innych 
wyrobów własnych i na plan obrotu ze sprzedaży to- 
warów w stanie surowym (towar handlowy). Dalszym 
wskaźnikiem jest plan wydajności, wyrażony liczbą 
podawanych potraw. Z planem tym wiąże się plan 
pracowników, dzielący się na plan robotników, facho- 
wych pracowników i pracowników administracyjnych. 
Na tej podstawie opracowany zostaje plan funduszu 
zarobkowego i plan funduszów targowych, towarów, 
żywności i napojów. Plan materiałowego zaopatrze- 
nia reguluje zużycie energii i paliw, krótkoterminowych 
przedmiotów, środków do czyszczenia itp. Plan prze- 
wozu ustała zapotrzebowanie i wydajność środków 
przewozowych oraz materiałów pędnych. Plan inwe- 
stycyjny zarówno długofalowy jak i krótkoterminowy 
ustala rozszerzenie sieci zakładów gastronomicznych 
i zaopatrywanie ich w potrzebne urządzenia oraz ko- 
nieczne adaptacje budowłane. Plan remontów zabez- 
piecza utrzymywanie inwestycji budowlanych i in- 
nych, tak, aby przedłużona została ich żywotność i zdol- 
ność użytkowania. Na podstawie tych planów opra- 
cowany zostaje plan finansowy, który obejmuje cyf- 
rowe wyszczególnienie kosztów ruchu i pozycje docho- 
dowe i w ten sposób przy pomocy pieniądza ułatwia 
kontrolę gospodarki poszczególnych zakładów i przed- 
siębiorstw i w ogóle całego socjalistycznego przemy- 
słu gastronomicznego. Zadania, ustalone w planie, roz- 
pisywane są na poszczególne jednostki podstawowe, 
tj. zakłady. Po przedyskutowaniu z przedstawicielami 
organizacji pracowniczych i kierownictwami zakładów, 
zadania planowane stają się obowiązujące i w tym 
stanie rozpisywane są na poszczególne ośrodki ewen- 
tualnie na poszczególnych pracowników. 


Współzawodnictwo 


Aby zakłady mogły położone na nie zadania należy- 
cie wykonywać, a jednocześnie spełniać swoje zadanie 
główne — służyć ludności lepiej i taniej, w zakładach 
gastronomicznych rozwijane jest współzawodnictwo, 
zmierzające do podniesienia wydajności pracy, obni- 
żenia kosztów własnych, ulepszenia technologii przy 
przygotowywaniu potraw, zaoszczędzenia podstawowe- 
go materiału i nieustannego ulepszania obsługi. Współ- 
zawodnictwo rozwijane jest pomiędzy poszczególnymi 
przedsiębiorstwami, pomiędzy poszczególnymi zakła- 
dami oraz pomiędzy grupami pracowników. Najwyższą 
formą współzawodnictwa indywidualnego jest współ- 
zawodnictwo o tytuł najlepszego pracownika w swej 
dziedzinie. Miesięcznie i kwartalnie odbywają się eli- 
minacje i na uroczystych zgromadzeniach aktywu oznaj- 
miane są nazwiska najlepszych pracowników, najlep- 
szych zespołów pracowniczych i najlepszych zakładów. 


a. 
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Czechosłowacki przemysł gastronomiczny dostoso- 
wuje się w swym rozwoju do rozwoju socjalistycznej 
społeczności i rozszerza swoje służby. Sprzedaż na 
wpół przygotowanych potraw ułatwia kobietom pracu- 
jącym prowadzenie gospodarstwa domowego, bo umo- 
żliwia im pełne zatrudnienie w ramach budownictwa 
socjalistycznego. Porzucono tradycyjną formę obsługi 
tylko w zakładach restauracyjnych, a rozwinięto nową 
formę usług pod hasłem: „Do pracującego konsumenta 
z naszymi wyrobami“. W myśl tego hasła wprowadzo- 
no sprzedaż w wozach ambulansowych, w straganach 
i kioskach, jak również przy użyciu specjalnych ręcz- 
nych koszów, np. podczas imprez zabawowych lub 
manifestacji. Dla tego rodzaju sprzedaży wybierany 
jest asortyment towarów tak, aby jego jakość i opa- 
kowanie odpowiadało wymaganiom higieny i zdrowia. 

Zdając sobie sprawę z tego, że żywienie zbiorowe 
w znacznym stopniu oddziaływuje na stan zdrowia na- 
rodu, w czechosłowackich zakładach gastronomicznych 
wprowadza się kuchnie dietetyczne oraz szeroki asor- 


Pomysł racjonalizatorski 


tyment napojów bezalkoholowych czy też napojów 
mieszanych z małą zawartością alkoholu. Przyczynia 
się to do zachowania i umocnienia zdrowia pracujących. 

Czechosłowacki przemysł gastronomiczny w niema- 
lej mierze przyczynia się do rozbudowy ciężkiego prze- 
mysłu, a to nie tylko przez to, że stwarza socjalisty- 
czną akumulację, ale również przez to, że przemysło- 
wi ciężkiemu dostarcza zdrowych, zdolnych do pro- 
dukcji mężczyzn, zatrudniając na ich miejsce kobiety. 
W stosunku do roku 1948 w przemyśle gastronomicz- 
nym pracuje obecnie dwa razy tyle kobiet. przy czym 
jakość pracy stale wzrasta. Pracownicy przemysłu ga- 
stronomicznego podnoszą swój poziom uświadomienia 
politycznego, wprowadzają nowe metody pracy, nowe 
formy współzawodnictwa, poznają wartość własności 
socjalistycznej, stają się dobrymi gospodarzami w una- 
rodowionych przedsiębiorstwach, a tym samym wyra- 
żają swą wdzięczność klasie robotniczej za wyzwole- 
nie ich od kapitalistycznego wyzysku. 

Włodzimierz Popelka 


Maszynka do krajania ziemniaków do sałatek 


Jednym z racjonalizatorów przemysłu gastronomicz- 
nego jest ob. Stanisław Hipp, kucharz-garmażer Po- 
wszechnej Spółdzielni Spożywców w Otwocku, który 
opracował i zastosował maszynkę do krajania ziem- 
niaków gotowanych do sałatek. Stosowanie tej ma- 
szynki pozwała na krajanie w kostkę lepiej, dokład- 
niej i szybciej niż przy dotychczasowym krajaniu no- 


Racjonalizator ob. Stanisław Hipp przy pracy 


żem kuchennym. Użytkowanie maszynki przy pracy 
garmażera jest cennym usprawnieniem, skraca sześcio- 
krotnie czas przygotowania ziemniaków, nie naraża 
pracującego na skaleczenie, usuwa ostrzenie noży, 
zmniejsza koszty osobowe. 


Zasadniczą częścią maszynki jest nierdzewna. siatka 
stalowa w metalowej ramce umieszczona w drewnia- 
nej oprawie. Oprawa posiada nóżki (podpory) służące 
do odpowiedniego ustawiania aparatu. Aby otrzymać 
dobrze pokrajane ziemniaki (buraki lub inne warzy- 
wa), należy uprzednio ugotować je w łupinach oraz 
dokładnie wystudzić, gdyż wtedy po przeciśnięciu 
przez maszynkę nie będą się zlepiały. Obrane ziemnia- 
ki nie powinny mieć wysuszonej powierzchni, gdyż 
utrudnia ona przeciskanie, powodując nawet zgnie- 
cenie ziemniaka. Po użyciu, maszynkę należy obmyć 
w gorącej wodzie i przechowywać w suchym miejscu, 
aby nie dopuścić do rdzewienia siatki. 


Pomysł racjonalizatorski ob. Hippa został zatwier- 
dzony przez Centralną Komisję Wynalazczości Pra- 
cowniczej, a autor wynalazku otrzymał pieniężną pre- 
mię. 


Dzienne planowanie i kontrola zużycia surowców 


Poważnym osiągnięciem w dziedzinie żywienia 
zbiorowego było wprowadzenie receptur. Zastąpiły 
one dawne przepisy, często strzeżone jako osobista 
tajemnica mistrzów kucharskich. Przepisy te opano- 
wywane były przez kucharzy wraz z techniką zawo- 
dową nieraz przez długie lata, ustalały sobie dowolne 
normy i dowolne odchylenia. Cena potrawy nie była 
oparta na ścisłej kalkulacji, przyjmowano zasadę, że 
„jedna potrawa traci — druga płaci. W przedsię- 
biorstwach, w których kuchnia prowadziła rozlicze- 
nia, nakładano ryczałtowy zysk. Np. kuchnia, która 
wydatkowała 1.000 zł na zakup surowca przy marży 


ryczałtowej 70%, musiała wyprodukować potraw 
ogółem na 1.700 zł. Nikogo nie obchodziło, na których 
potrawach ten zysk zostanie osiągnięty. Często przy 
analizie okazywało się, że marża była osiągana na po- 
trawach najtańszych. 

Podejście takie — oczywiście niesłuszne — nie wy- 
magało ścisłego stosowania przepisów, ani ścisłego po- 
działu produktów. Natomiast dzisiejsze ustawienie kal- 
kulacji potraw i uzależnionej od tego ceny oraz ściśle 
z tym związany nakaz stosowania zatwierdzonej re- 
ceptury wymaga dokładnego podziału produktów. Nie- 
wątpliwie stwarza to dość dużo trudności dla kucha- 
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rza. Oto przykład. W pewnym dniu przygotowuje się 
w kuchni restauracyjnej 12 czy 20 różnych potraw. 
Przyjmujemy, że przeciętnie w skład każdej potra- 
wy wchodzi tylko 5 produktów, to w sumie otrzyma- 
my 60 do 100 różnych pozycji. Oczywiście, żaden ku- 
charz nie zdoła opanować tylu pozycji pamięciowo. 
Nie uratuje też sytuacji posiadanie receptury, która 
opracowana jest na 100 lub 10 porcji. Ilość bowiem 
planowanych dań jest różna i kucharz nie będzie 
w stanie w czasie przebiegu produkcji obliczyć po- 
trzebną ilość produktów. 


Istnieje zatem konieczność wcześniejszego oblicze- 
nia i zanotowania wszystkich produktów, potrzebnych 
do produkcji. Niezbędne to jest również dla sporzą- 
dzenia zapotrzebowania do magazynu. W tym celu 
wiele przedsiębiorstw wprowadziło sporządzenie dzien- 
nego planu zużycia produktów. 


Planowanie prowadzimy na specjalnych formula- 
rząch, według podanego niżej wzoru, którego oczywi- 
ście nie należy traktować niewolniczo. 


Pieczęć zakładu 


Zestawienie produktów planowanych 
do produkcji w dniu ............. 


Znak Waga x 
Nazi ni Ilość porcji Nazwy produktów 
L.p. potrawy recep- | porcji |gotowej| jednostki | miary kg, 
tury wg dkg., szt. | + 
1. | 
2. | | 
3, | 
ic O +7 8 a u p J| 
Razem wg receptury 
Magazyn wydał 
Plan sporządził Kucharz Magazyhier Kierownik 
zakładu 
podpis podpis podpis podpis 


Plan opracowujemy w 2 lub 3 egzemplarzach, z któ- 
rych jeden stanowi zapotrzebowanie do magazynu, 
a drugi, umieszczony na specjalnej tablicy, znajduje 
się na widocznym miejscu w kuchni i stanowi mate- 
riał orientacyjny dla podziału produktów na poszcze- 
gólne potrawy i dla podziału potraw. Plan jest wypi- 
sany czytelnie. Dobrze' jest, zwłaszcza w pierwszym 
okresie stosowania planu, umieścić koło niego na 
sznurku kolorowy ołówek, którym kucharz lub odpo- 
wiedzialny za podział produktów pracownik będzie 
skreślał produkty zużyte do produkcji. 


Plan zużycia produktów 


Po ustaleniu jadłospisu, który w zasadzie jest spo- 
rządzany okresowo oraz zaktualizowania go na dzień 
następny, a w najgorszym wypadku na dzień bieżą- 
cy, technolog lub pracownik dobrze zorientowany 
w zagadnieniu żywienia i w pracochłonności poszcze- 
gólnych potraw sporządza plan. Pracownikiem takim 
może być szef kuchni, blokierka, rozliczeniowiec lub 
magazynier, 


Plan zużycia produktów sporządzamy w ścisłej 
współpracy z magazynem. Na formularzu, którego 
wzór podaliśmy, wpisujemy nazwy potraw, wchodzące 


w skład jadłospisu oraz znak i numer receptury. Na- 
stępnie, po uzgodnieniu jaka ilość podstawowego pro- 
duktu znajduje się w magazynie lub może być zużyta, 
wpisuje się ilość planowanych porcji. Produkt umie- 
szczamy w planie tylko wtedy, jeżeli znajduje się w ma- 
gazynie. W razie braku chwilowego lub stałego danego 
produktu, stosujemy produkt zastępczy i ten wpisuje- 
my do planu, np. w okresie wczsnej wiosny z braku 
warzyw świeżych do zupy, zastępujemy je suszonymi 
lub zupami w proszku, które umieszczamy w planie. 
Nie możemy zapominać o tym, że zastosowanie pro- 
duktu zastępczego nie może obniżyć wartości odżyw= 
czej i smakowej potrawy. 


Może zdarzyć się sytuacja, że produkt będzie miał 
wyższy procent odpadków, niż to przewidują normy. 
Odnosi się to specjalnie do warzyw i owoców. Umie- 
szczamy wtedy w planie odpowiedni procent odpad- 
ków, sporządzając jednocześnie krótkie wyjaśnienie 
(protokół), który podpisują odpowiedni pracownicy. 


Po umieszczeniu w planie wszystkich produktów po- 
trzebnych do sporządzenia przewidzianych potraw, su- 
mujemy rubryki produktów i sumy te stanowią bez- 
pośrednie zapotrzebowanie dla magazynu. 

W zakładach mniejszych, gdzie nie ma oddzielnych 
garmażerni, plan powinien obejmować, oprócz potraw 
wydawanych z kuchni, również wyroby garmażerskie. 
Tam, gdzie produkcja garmażerska jest wydzielona, 
sporządzamy oddzielny plan dla garmażerni. 


Często zdarza się, że zakład już po opracowaniu pla- 
nu otrzymuje dodatkowo zamówienie, np. wyżywienia 
wycieczki. W tym wypadku nie stosujemy powiedzenia 
„plan nie przewidywał”, ale potrzebną ilość potraw 
planujemy dodatkowo na tym samym, lub innym ar- 
kuszu, zaznaczając jednak „zaplanowane dodatkowo*. 
Sumę wydanych dodatkowych produktów podpisujemy 
pod pierwszą pozycją „magazyn wydał*, w kolumnie 
w treści wpisujemy „magazyn wydał zaplanowane do- 
datkowo* i sumujemy w kolumnie treści pisząc „wy- 
dane razem“. 

Istnieje jeszcze sprawa dań przygotowanych na ży- 
czenie konsumenta, jak np. jaja po wiedeńsku, jajecz- 
nica, omlet naturalny itp. Pozycje te powinny powta- 
rzać się codziennie w jadłospisie i stanowić pewnego 
rodzaju „pogotowie*. Powstaje pytanie, czy konieczne 
jest codzienne ich umieszczanie w planie, czy też na- 
leży potrawy takie planować okresowo i traktować ja- 
ko pozostałości w raporcie kuchni. 

Sporządzony plan staje się automatycznie recepiurą 
ilościową, obowiązującą w danym dniu w kuchni, czy 
w garmażertni. Za prawidłowe zestawienie planu odpo- 
wiada pracownik, który go sporządził, kuchnia zaś od- 
powiada za podział produktów wg planu i ilość porcji 
wg planu. Jeśli powstałoby odchylenie zarówno w zu- 
życiu produktów jak i w ilości wyprodukowanych po- 
traw, należy sporządzić krótkie wyjaśnienie (protokół), 
który załączamy wraz z planem do rozliczenia kuchni. 


Znaczenie planowania zużycia surowców 


Plan zużycia produktów usprawnia organizację pra- 
cy, zarówno w magazynie przy wydawaniu produktów, 
jak i w kuchni przy przyrządzaniu potraw, usuwa nie- 
porozumienie między kuchnią i magazynem, usuwa 
wahania, przez co oszczędza czas personelu, pozwala 
na samodzielną pracę młodych kadr. Plan ułatwia rów- 
nież kontrolę w czasie przebiegu produkcji i do pew- 
nego stopnia daje gwarancję stosowania receptury, 
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Plan stanowi wreszcie fundament dla realnej sprawo- 
zdawczości. 


Plan i receptura idą w parze. Tak samo trudnym 
byłoby opracowanie planu bez receptury, jak i ścisłe 
stosowanie receptury bez planu. Zakłady, które nie 
prowadzą dziennego planowania zużycia produktów. 
nie dają gwarancji, że produkcja ich oparta jest na 
obowiązującej recepturze, co prędzej czy później wy- 
kazuje zwykle kontrola. 


Rozliczanie kuchni z zużytych produktów po zakoń- 
czeniu cyklu produkcji przypomina mi bardzo system 
ryczałtowego rozliczania kuchni, o którym była mowa 
na początku artykułu i stare powiedzenie „jedna po- 
trawa płaci, druga traci“. W ogólnej sumie produk- 
tów nikną zarówno przekroczenia, jak i niedociągnię- 
cia receptury i stałe potrawy droższe będą sporządza- 
ne kosztem tańszych. Weźmy dla przykładu takie da- 
nie, jak kotlet wieprzowy. Jeśli restauracja nie prze- 
strzega ściśle receptury, to na pewno ziemniaki do tej 
potrawy będą tak obficie oblane tłuszczem, że znaczna 
jego część pozostanie nieskonsumowana na talerzu, 
natomiast danie jarskie będzie pozbawione dostatecz- 
nej ilości tłuszczu. Każdy zaś technolog zdaje sobie 
przecież sprawę, jak ważnym jest przestrzeganie pro- 
porcji w recepturach zarówno ze względów smakowych 
jak i ze względów na racjonalizację żywienia, a więc 
na interes konsumenta, który jest przecież jednym 


z głównych celów działalności gospodarczej przedsię- 
biorstwa gastronomicznego. 

Wiele zakładów broni się przed sporządzeniem pla- 
nów, twierdząc, że to niepotrzebna praca, bo w rozli- 
czeniach zużycia produktów powtarza się pozycje 
z planu, a więc właściwie robi się dwa razy tę samą 
pracę. Jest to stanowisko błędne. Plan sporządza się 
przed produkcją, służy on za podstawę produkcji, przy- 
czynia się nie tylko do racjonalizacji produkcji, ale jak 
doświadczenia wykazały, usprawnia jej organizację. 
Czas zużyty na sporządzenie planu zostaje kilkakrotnie 
zaoszczędzony przez usunięcie niezdecydowanych i czę- 
sto niepewnych zamówień w magazynach, zastanawia- 
nia się przy podziale produktów lub potraw, a jeśli za- 
piski są robione na luźnych kartkach, to szukania tych 
kartek czy receptur. 


Na zakończenie zwracam się do kolegów kucharzy 
i kierowników tych zakładów, które wprowadziły 
dzienne planowanie produktów, z prośbą o zabranie 
głosu w „Żywieniu Zbiorowym* i podzielenie się swy- 
mi doświadczeniami w tej dziedzinie. Wzywam do te- 
go zwłaszcza kolegów z restauracji PSS w Sanoku, Jaś- 
le, Łańcucie, Jarosławiu. Niech Wasze dotychczasowe 
osiągnięcia staną się bodźcem do dalszego usprawnie- 
nia pracy, abyśmy w skali ogólnokrajowej wypełnili 
całkowicie zadania Planu 6-letniego nie tylko ilościowo, 
ale i jakościowo. 

Antonina Nowińska 


Zachowujmy higienę zmywania naczyń stołowych 


W związku z rozbudową sieci zakładów żywienia 
zbiorowego, z których w coraz szerszym zakresie ko- 
rzystają ludzie pracy, młodzież i dzieci — higiena na- 
czyń stółowych tych zakładów nabiera coraz większe- 
go znaczenia. Na niewłaściwie umytych talerzach 
i sztućcach, z których codziennie korzystają setki osób, 
wielokrotnie można stwierdzić obecność różnych drob- 
noustrojów chorobotwórczych, jak pałeczek okrężnicy, 
wywołującej schorzenia jelitowe i zapalenia dróg mo- 
czowych, bakterii duru brzusznego i rzekomego, dyfte- 
rytu, czerwonki, gruźlicy, niekiedy nawet tężca lub 
zgorzeli gazowej. Dziś, gdy żywienie zbiorowe jest ak- 
cją w skali państwowej, czynniki zdrowia publicznego 
specjalny nacisk kładą na higienę w tej dziedzinie, 
gdyż o ile zakład żywienia zbiorowego prowadzony 
higienicznie staje się ważnym czynnikiem zdrowia spo- 
łeczeństwa, o tyle zakład nie zachowujący przepisów 
higieny stać się może źródłem szeregu chorób, a nawet 
epidemii. 

Podczas badań przeprowadzonych w tej dziedzinie 
przez Zakład Higieny Żywienia PZH stwierdzono, że 
umycie naczyń w ciepłej wodzie z dodatkiem sody, my- 
dła itp. nie jest wystarczające. Wymaganą bakteriolo- 
gicznie czystość naczyń uzyskamy przez dezynfekcję, 
a więc przez wyparzenie naczyń umytych. Najlepsze 
wyniki osiągamy przez stosowanie 20 mg czynnego 
chloru w 1 litrze wody. Ta koncentracja jednak powo- 
duje dość silny i przykry zapach, przy tym stałe sto- 
sowanie tego środka działa niszcząco na ręce myją- 
cych pracowników, a także na naczynia metalowe. 
Godnym polecenia wydaje się wyparzenie naczynia (po 
starannym zmyciu i opłukaniu) w wodzie o temperatu- 
rze powyżej 80" przez co najmniej 1 minutę. Stosowa” 
nie gorącej wody w końcowym etapie zmywania mą 


ponadto tę zaletę, że wówczas naczynia schną momen- 
talnie i tym samym unika się wycierania ścierkami, 
a więc usuwa się możliwość wtórnego ich zakażenia. 


z 


Urządzenia techniczne do mycia naczyń 


Zakłady żywienia zbiorowego pracują w bardzo róż- 
norodnych warunkach zaopatrywania w wodę i środ- 
ki ogrzewnicze. Biorąc pod uwagę stosunki panujące na 
wsiach oraz w małych i dużych miastach wyróżnić 
można trzy zasadnicze typy zakładów, a mianowicie: 
1) zakłady w osiedlach włączonych do sieci gazowych, 
wodociągowych i kanalizacyjnych; 2) zakłady posiada- 
jące wodę bieżącą, ale nie zaopatrzone w gaz; 3) zakła- 
dy nie mające ani wody bieżącej ani gazu. 

Wszystkie zakłady, niezależnie od wyposażenia tech- 
nicznego winny dysponować wydzielonym od kuchni, 
specjalnym pomieszczeniem na zmywalnię. Schemat 
i opis racjonalnego urządzenia i rozplanowania zmy- 
walni podajemy niżej. 
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a) stół do składania brudnych naczyń po konsumcji; b) 
zbiorniki na resztki pokarmowe zgarniane z talerzy 
(jako karma dla zwierząt); c) stół do składania naczyń 
przeznaczonych do mycia; d) I zlewozmywak z wodą 
o temp. 45° do oczyszczania z resztek silnie przylega- 
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jących do naczyń; e) II zlewozmywak z wodą o temp. 
450 i środkiem zmywającym; £f) III zlewozmywak lub 
kran z bieżącą, ciepłą lub zimną wodą do płukania; 
g) kocioł z wodą wrzącą lub o temperaturze powyżej 
80°, do której umyte naczynia zanurza się w siatce dru- 
cianej na przeciąg co najmniej 1 minuty celem zabicia 
pozostałych drobnoustrojów; h) urządzenie do susze- 
nia naczyń (statywy, deski z półokrągłym zagłębieniem 
kryte blachą, ustawione pochyło do spływu wody). 

W przypadku stołówki zaopatrzonej w dopływ ga- 
zu i kanalizację, rozwiązanie racjonalnego mycia na- 
czyń jest dość łatwe. Wystarczy do zmywalni dopro- 
wadzić bieżącą wodę zimną i gorącą (80 — 90°), wsta- 
wić zlewozmywak o kilku komorach luh kilka zlewo- 
zmywaków oddzielnych i odpowiednie stoły dc skła- 
dania naczyń. Ogrzewanie wody może odbywać się za 
pomocą gazu, pary lub pieca centralnego ogrzewania. 


W zakłądach II typu, posiadających tylko bieżącą 
wodę, a nierozporządzających źródłem pary lub boile- 
rem na gaz, konieczne jest zainstalowanie kotła ogrze- 
wanego bezpośrednio, przeznaczonego do wyparzania 
naczyń. Naczynia można zanurzać w drucianych, do- 
pasowanych do kotła koszykach. 


Najtrudniej przedstawia się sprawa racjonalnego 
zmywanią naczyń w zakładach, gdzie brak jest wody 
bieżącej i kanalizacji. Takie przeważnie warunki ist- 
nieją na wsiach w gospodarstwach uspołecznionych 
i państwowych. W przypadku, gdy jest do rozporzą- 


dzenia dobra pompa, można umieścić zbiornik z wodą 
na poddaszu budynku i stamtąd rozprowadzać ją ru- 
rami. Jeśli jest to niewykonalne, woda zimna może 
być wtłaczana ręczną pompą do niewielkich zbiorników 
umieszczonych w samym zakładzie żywienia zbioro- 
wego. Należy unikać zbiorników dużych i długiego 
przechowywania w nich wody, gdyż grozi to jej za- 
każeniem. W tych warunkach, przy braku kanalizacji 
trudno mówić o wielodzielnych zlewozmywakach. Mo- 
żna je jednak zastąpić wanienkami, ustawionymi jak 
zlewozmywaki na schemacie. W omawianych warun- 
kach specjalnie dużo uwagi należy zwrócić na zain- 
stalowanie kotła do wyparzania naczyń. Ma to szczegól- 
ne znaczenie, gdyż w tych warunkach woda jest mniej 
pewna pod względem higienicznym, a ponadto łatwo 
może ulec zakażeniu w czasie od czerpania ze studni do 
użycia jej do zmywania. 


W artykule niniejszym zajmowaliśmy się przede 
wszystkim sprawą racjonalnego zmywania naczyń sto- 
łowych. Nie należy jednak zapominać, że jest ono, acz- 
kolwiek bardzo ważnym, lecz tylko jednym z czynni- 
ków gwarantujących odpowiednie warunki higieny za- 
kładu żywienia zbiorowego. Staranne i prawidłowe 
umycie naczyń nie wystarczy, o ile zostaną one położo- 
ne na brudnym stole, dotykane brudnymi rękami kel- 
nerów lub ścierkami, które mogą być rozsadnikiem za- 
razków chorobotwórczych. 


A, Jarmolińska 


Kasze w produkcji kulinarnej 


Kasze mogą mieć wielorakie zastosowanie kulinar- 
ne, czy to jako dodatki do zup, dań drugich, czy też 
jako dania samodzielne lub desery. Zaliczyć tu można 
m. in. kotlety z kaszy. Przyrządzać je można z różnych 
kasz, a więc z jaglanej, jęczmiennej siekanej lub per- 
łowej, gryczanej a także z płatków owsianych. Pod- 
stawę stanowi kasza ugotowana na gęsto lub półsyp- 
ko. Składniki dodatkowe mogą być różne, a więc ugo- 
towane grzyby suszone lub świeże, ser biały, ryby wę- 
dzone, mięso (części poślednie lub okrawki), podroby 
zwierząt rzeźnych duszone lub gotowane. Składnikiem 
ułatwiającym zlepienie masy są jaja, zaś składnikiem 
podnoszącym wartość smakową i aromat — cebula 
drobno krajana, przesmażona na tłuszczu, sól, odpo- 
wiednio dobrane przyprawy aromatyczne ziołowe kra- 
jowe lub importowane. 


W spisie recept obowiązujących zakłady zbiorowego 
żywienią na specjalną uwagę zasługują kotlety z ka- 
szy i dorsza wędzonego oraz z kaszy i grzybów. Aby 
kotlety były dobrze uformowane, należy masę przy- 
rządzać z kaszy ciepłej. Jeśli kasza jest gruba, część 
jej można przepuścić przez maszynkę do mielenia mię- 
sa. Dodatki takie jak grzyby, również przepuszczamy 
przez maszynkę lub drobno siekamy. Zamiast całych 
świeżych jaj można zużyć białka pozostałe po pro- 
dukcji wyrobów cukierniczych. Jaja świeże można 
zastąpić mieszaną masą jajeczną mrożoną w ilości 45 g 
masy na 1 jajo wagi 50 g lub: proszkiem jajecznym 
w ilości 12,5*g. Proszek należy przesiać i rozmącić w 
40 g wody lub wody z mlekiem. Wszystkie składniki 
miesza się z kaszą. Z masy formuje się gruby wałek 
o średnicy 7 — 8 cm, dzieli w kawałki wagi 102 — 
103 g dła otrzymania gotowych kotletów wagi 100 g. 
Następnie każdemu kawałkowi masy nadaje się kształt 


owalny, okrągły lub ze ściętymi bokami, otaczając 
w tartej bułce. Na dolnej i górnej powierzchni wy- 
ciska się nożem kratkę. Smażyć na dobrze rozgrzanym 
tłuszczu niedługo przed podaniem. 

Kotlety takie podawać można z sosem i surówką 
z warzyw. Uformowane w mniejsze, 50-gramowe gra- 
niastosłupy lub wałeczki mogą być podane do zup, np. 
barszczu, pomidorowej, ogórkowej, grzybowej. 

Kotlety z kasz ugotowanych na mleku, lekko osło- 
dzonych można podawać jako danie słodkie ze słod- 
kimi sosami, sokami owocowymi, dżemami, lub surów- 
kami owocowymi. 

Bardzo tanim a efektownym deserem jest tzw. mus 
z manny (grysiku pszennego). Przy posiadaniu mecha- 
nicznej ubijaczki do piany, kremów itp. wykonanie 
jest bardzo proste i szybkie. Mannę należy ugotować 
w 8 — 9-krotnej objętości wrzącej wody zakwaszonej, 
lekko osolonej i osłodzonej do smaku. Do zakwasze- 
nia można użyć kwasku cytrynowego, mlekowego, na- 
turalnego kwasu rabarbarowego, agrestu, porzeczek. 
Można też zamiast wody użyć wywaru z kwaśnych 
owoców. Gotować aż do otrzymania płynnej, kleistej, 
lekko ciągniącej się masy. Wlać do głębokiej miski do 
ubijania piany i kremów i ubijać aż do chwili otrzy- 
mania puszystej, lekkiej, piankowatej masy. Doprawić 
do smaku. Można zabarwić sokiem owocowym. Zastu- 
dzić w porejowych kompotierkach, pucharkach itp. 
ułożony w piramidkę lub w wieloporcjowych salater- 
kach. Podawać z sosem waniliowym, kakaowym lub 
z sokami owocowymi. 

Nieznane a możliwe do zastosowania w produk- 
cji kulinarnej okazało się zastosowanie płatków owsia- 
nych do wyrobu klusek kładzionych i racuchów. Płatki 
należy zalać mlekiem pełnym lub rozcieńczonym Wo- 
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dą (może być wrzące), wymieszać i odstawić aż napę- 
cznieją i zmiękną. Do kleistej masy wbić jaja, dodać 
soli, mąki pszennej i dobrze wyrobić łyżką. Ciasto win- 
no być nieco bardziej gęste niż z samej mąki. Gotować 
formowane łyżką nieduże kluski w dużej ilości wrzą- 
cej wody, aż stracą zapach surowizny i na przekroju 
będą pulchne i przejrzyste. Podawać polane topio- 
nym masłem, wędzoną słoniną, albo też z sosem po- 
midorowym, mięsnym lub słodkim owocowym. Można 


też podawać takie kluski jako dodatek do zup mlecz- 
nych, pomidorowej, grzybowej, owocowej. Z ciasta 
tego można też smażyć na gorącym tłuszczu owalne 
racuchy i podawać z sosami ostrymi lub na słodko. 


Ścisłe recepty na podane tutaj potrawy znajdują się 
w zbiorze receptur obowiązujących wszystkie zakłady 
żywienia zbiorowego. 


Maria Dudzik 


Drożdże w potrawach 


Mimo zawartości cennych składników odżywczych 
drożdże nie są w dostatecznym stopniu wykorzystywa- 
ne do sporządzania pokarmów. Dzieje się tak ze wzglę- 
du na specyficzny smak drożdży, zapach i łatwość ule- 
gania zepsuciu. 

Świeże prasowane drożdże mogą służyć jako suro- 
wiec do sporządzania szeregu potraw. Ważniejszymi 
z nich są: 

1. Pasztet drożdżowy: drożdże rozciera się z solą 
kuchenną (2 g soli na 100 g drożdży) do chwili otrzy- 
mania jednolitej masy. Dodaje się mąkę, po czym mie- 
szając smaży na tłuszczu z pokrojoną drobno cebulą aż 
do otrzymania gęstej pasty. 

Ilość składników użytych do przyrządzenia pasztetu: 
drożdże prasowane — 500 g; mąki pszennej — 35 g; 
cebuli — 100 g; tłuszczu — 60 g; soli kuchennej — 10 g. 

Celem zmniejszenia spoistości, można dodać do pasty 
suchą bułkę pokrojoną w drobną kostkę (lub łamaną 
pokruszoną) w ilości 20 g na 100 g drożdży prasowa- 
nych. 

2. Syrop drożdżowy: świeże, prasowane drożdże roz- 
drabnia się i stopniowo zalewa ciepłą wodą. Powstałą 
w ten sposób masę dokładnie się rozciera do otrzyma- 
nia płynu bez grudek. Naczynie z roztartymi drożdża- 
mi stawia się na mały ogień i stopniowo doprowadza 
do wrzenia, które utrzymuje się do chwili powstania 
gęstego syropu o barwie jasnobrązowej. Syrop dodaje 
się do zup owocowych, do kapuśniaku, barszczu, po- 


traw mącznych, owocowych, mięsnych, kasz i do so- 
sów; zupy z kaszami przyjmują po dodaniu syropu 
ciemne zabarwienie. 

Potrawy, do których dodany jest syrop drożdżowy, 
uzyskują przyjemny smak, przypominający nieco smak 
grzybowy. 

3. Kasza drożdżowa: prasowane drożdże rozciera się 
z niewielką ilością ciepłej wody do konsystencji gęstej 
śmietany. Otrzymaną masę wlewa się do lekko wysma- 
rowanej tłuszczem brytwanny, lub patelni i mieszając 
odparowuje wodę do otrzymania dużych ciemno-brązo- 
wych grud, oddzielających się od siebie. Następnie po- 
wtórnie daje się tłuszcz na patelnię i masę drożdżową 
smaży rozcierając grudy do przejścia ich w stan su- 
chej, drobnej kaszy. 

Na 100 g drożdży zużyć należy około 5 g tłuszczu. 
Drożdże można wsypać na patelnię po rozdrobnieniu, 
bez dodawania wody. 

Wydajność kaszy drożdżowej: z 1,0 kg drożdży otrzy- 
muje się około 300 g kaszy. 

Kaszę drożdżową dodaje się do różnego rodzaju kasz, 
legumin itp. 

mgr inż. Zdzisław Duma 


Literatura: Prianisznikow W. S$. — Proizwodstwo produk- 
tów dietskogo pitanija. Piszczepromizdat, Moskwa 1951. 

Uwaga; o zastosowaniu produkowanych przez nasz prze- 
mysł wyrobów drożdżowych: drożdży piekarnianych pokar- 
mowych ekstraktu i syropu drożdżowego pisze w artyku- 
łach o stosowaniu drożdży w żywieniu mgr. Z. Ziółkowski 
w numerach 10 i 11 w 1952 r. 


Może być taniej i lepiej 


Istotnie — może być. Przekonał nas o tym w spo- 
sób niezbity pokaz Technikum Gastronomicznego i Za- 
sadniczej Szkoły Gastronomicznej w Warszawie, przy 
ul. Obrońców na Saskiej Kępie. Zobaczyliśmy tam du- 
żo. Szereg potraw niewidzianych nigdy ani w stołów- 
kach ani w zakładach otwartych, - nieprzewidzianych 
recepturą, potraw bardzo smacznych i tanich. Ścisła 
kalkulacja pieniężna, uwidoczniona przy każdej po- 
trawie wykazuje, że np. kotlety z kaszy gryczanej 
z sosem grzybowym powinny w zakładzie I katego- 
rii kosztować 1,67 zł, knedle z podrobami, suto okra- 
szone słoninką — 1,97 zł, najrozmaitsze surówki wa- 
rzywne, smaczne i estetyczne — duże porcje po 83 sr, 
risotto z kaszy jaglanej i cynaderek w sosie pomidoro- 
wym — 1,57 zł. Poza tym widzimy dzbany ze smacz- 
nymi, orzeżwiającymi napojami witaminowymi, a więc 
sok z kwasżonej kapusty, sok z ogórków, z kwaszonych 
buraków itp. napoje, które każdy z nas chętnie uj- 
rzałby na stole restauracyjnym, a których tam nikt 
nawet nie usiłuje wprowadzić. 

Uwagę fachowców przyciąga jednak na pokazie prze- 
de wszystkim gablota, gdzię bije jaskrawo w oczy 


różnica cen potraw wyprodukowanych przez szkołę 
i przez przemysł gastronomiczny. Różnica jest tak du- 
ża ij w cenie i w jakości potrawy, że początkowa 
wszyscy patrzymy na wystawione potrawy z uśmie- 
chem niedowierzania. Ale znów liczby, znów ścisła 
kalkulacja pieniężna i surowcowa mówią nam, że 
istotnie porcję kulebiaka, zakupionego w restauracji 
za sumę 1,70 zł, przy tych samych kosztach surowca 
i przy tej samej marży można było w szkole przyrzą- 
dzić za 1,27 zł. Dalej mamy porcję pasztetu z „Polo- 
nii“, Pasztet jest ciemny, mało apetyczny i kosztuje 
6 zł (porcja 10-dekowa). Pasztet produkcji szkolnej jest 
jaśniejszy, lepiej zmielony i za tę samą sumę 6 zł ma- 
my go aż 17 dkg. Przykładów takich mogłoby być du- 
żo. Weźmy jeszcze coś z działu cukierniczego, — po- 
pularny makowiec: 10-dekowa porcja restauracyjna 
za 2,90 zł i za te same pieniądze 19-dekowa porcja 
szkolna, nawiasem mówiąc, dużo 'lepszego makowca. 


O czym wszystkie te przykłady świadczą? Że za te 
same pieniądze, za które otrzymujemy w restaurac- 
jach i stołówkach powszechnie krytykowane potrawy, 
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możemy przy ścisłym stosowaniu receptury i przy bez- 
względnej uczciwości całego zespołu pracowniczego 
otrzymać posiłek smaczny, tani i pełnowartościowy. 

Ktoś z zaproszonych gości zadał dyrektorce Techni- 
kum pytanie: 

— ..gdyby szkoła prowadziła jadłodajnię — czy zna- 
lazłyby się w jadłospisach te same potrawy, które dziś 
widzimy na pokazie, równie smacznie przyrządzone? 

— Oczywiście — padła natychmiastowa odpowiedź. 

W kilka chwil potem usłyszeliśmy z ust dyrektora 
CZPG obietnicę, że Technikum i Szkoła Zasadnicza 
otrzyma do prowadzenia zakład otwarty na, Saskiej 
Kępie, jako warsztat pracy. I to jest właściwe rozwią- 
zanie sprawy, które powinno być stosowane wobec 
wszystkich szkół gastronomicznych w kraju: nie roz- 
praszać młodego narybku po zrutynizowanych zakła- 
dach, gdzie toną w starym aparacie, nie są w stanie 
rozpocząć pracy po nowemu i tracą zwolna zapał 
i energię, lecz właśnie zwartym zespołom oddawać do 


samodzielnego prowadzenia poszczególne placówki ży- 
wienia zbiorowego. Placówki te staną się wtedy za- 
kładami wzorcowymi, skąd na cały kraj promienio- 
wać będzie nowa myśl gastronomiczna, nowy, socjali- 
styczny styl pracy. Placówek takich będzie coraz wię- 
cej i coraz większe rzesze ludzi pracy będą wreszcie 
należycie obsłużone i znajdą to, o czym od szeregu lat 
mówimy, jako o naczelnym zadaniu aparatu żywienia 
zbiorowego — pełnowartościowy, tani, smaczny, este- 
tycznie podany posiłek. 

Przykład takiego właśnie rozwiązania sprawy dał 
już przed Warszawą Wrocław. Restaurację „Dworcową* 
o 300 miejscach konsumcyjnych objęły wrocławskie 
Technikum i Zasadnicza Szkoła Gastronomiczna. Mo- 
że dobrze byłoby, gdyby szkoły warszawskie nawią- 
zały kontakt z Wrocławiem. Wzajemna wymiana do- 


świadczeń daje zawsze dobre rezultaty. 
cb 


Uwaga: ceny potraw z grudnia ub. r. 
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Szukajmy nowych dróg 


Większość zakładów gastronomicz- 
nych daje konsumentom powody do 
skarg i narzekań na niegrzeczność 
obsługi, na nieporządki, nawet nie- 
dbalstwo. Książki życzeń i zażaleń 
nigdzie nie stały się tak popularne 
jak w przemyśle gastronomicznym 
i pęcznieją dosłownie od skarg. 
Więc, czy personel uspołecznionych 
zakładów gastronomicznych istotnie 
jest tak bardzo niegrzeczny czy nie- 
fachowy? Bynajmniej. Czy wygląd 
uspołecznionych zakładów gastro- 
romicznych jest gorszy od wyglądu 
dawmych prywatnych zakładów tego 
rodzaju? W żadnym wypadku. Prze- 
ciwnie, nigdy dotąd nie mieliśmy 
tylu i tak luksusowo urządzonych 
zakładów jak obecnie. Gdzie tkwi 
więc źródło zła? Odpowiedź jest ja- 
sna — w złej organizacji żywienia 
zbiorowego. Ta zła organizacja po- 
woduje, że zakłady zatrudniają nie- 
potrzebnie nadmierną ilość pracow- 
ników, którzy mogliby z powodze- 
miem iść do przemysłu. Zła organiza- 
cja hamuje stopień przelotowości za- 
kładów, utrudnia utrzymanie czysto- 
ści itp. 


Zła organizacja polega przede 
wszystkim na niewłaściwym rozwią- 
zaniu zagadnienia samej produkcji. 
Rozbudowujemy sieć zakładów pro- 
dukcyjnych, nie wnikając dostatecz- 
nie w warunki, w jakich produkcja 
się tam dokonuje. W niektórych 
miejscowościach organizuje się tzw. 

* kuchnie centralne, zajmujące się wy- 
twarzaniem półfabrykatów, które na- 
stępnie są rozprowadzane do poszcze- 
gólnych zakładów gastronomicznych, 
ograniczających swą działalność do 
końcowych faz produkcji, jax sma- 
żenie, pieczenie itp. i do sprzedaży 
gotowych wyrobów. Przez zmecha- 
nizowanie i scentralizowanie produk- 
cji uzyskuje się kolosalną oszczęd- 
ność surowca, czasu, sił roboczych, 
odpadków użytkowych. Odpada gnę- 
biące nas zagadnienie zaplecza w za- 


kładach, zaplecza, które tak katastro- 
falmie przedstawia się w pionie KZG. 
Centralizacja produkcji pozwala po- 
nadto, w stopniu wyższym niż do- 
tychczas, na sprzedaż produktów go- 
towych poza zakładami gastrono- 
micznymi. Obniża to koszt produk- 
cji a tym samym uprzystępnia ją 
najszerszym masom. Pozwala na zao- 
patrzenie brygad roboczych drogo- 
wych, pracowników na torach kole- 
jowych (zwłaszcza w zimie), drużyn 
konduktorskich, ekip rolnych itp. 

Nie trzeba chyba przekonywać, jak 
taka centralizacja produkcji wpływa 
ma należyte wykorzystamie urządzeń 
mechanicznych, które teraz często w 
małych zakładach pracują po 2 — 3 
godziny na dobę, a równie często psu- 
ją się z powodu ibraku fachowej ob- 
sługi lub należytej konserwacji. 
Oszczędności na tym odcinku dadzą 
miliony złotych. 


Należyte stosowanie receptur, o- 
partych o najnowsze zdobycze nauki 
i doświadczenia radzieckie, zapew- 
nienie maksimum kaloryczności pO- 
traw, zachowanie w pełni warunków 
higieny przy produkcji — oto ele- 
menty, które podniosą ogólny stan 
zdrowotności kraju, jak również po- 
żywność i smak posiłków. 


Na marginesie powyższych reflek- 
sji nasuwa mi się uwaga, czy mie 
byłaby słuszna fuzja pionów żywie- 
nia zbiorowego? Sprawa ta wydaje 
mi się szczególnie ważna, gdyż da- 
łaby możliwości zlikwidowania prze- 
rostów administracyjnych, likwidacji 
szeregu zbędnych a kosztownych sta- 
nowisk, co w rezultacie przymiosłoby 
olbrzymie oszczędności. Może w tej 
sprawie zechcą wypowiedzieć się ak- 
tywiści żywienia zbiorowego, którym 
zagadnienia te są bliskie, tak jak 
bliska jest troska o pełną i szybszą 
realizację zadań Plamu 6-letniego. 


Józef Zieliński 


(Poznań) 


„Jestem wdzięczna władzy ludowej" 


„Jestem wdzięczna Władzy Ludo- 
wej, która umożliwiła mi wyjazd na 
wczasy lecznicze. Chcę również tą 
drogą podziękować kierownictwu za 
dobre spełnienie swego obowiązku 
i życzyć dalszej owocnej pracy dla 
dobra mas pracujących i Polski Lu- 
dowej. Zofia Błaszczyk, Poznań, ul. 
Kantaka 7/7“. 


Takie i tym podobne uwagi znaj- 
dujemy w książce życzeń i zażaleń 
Domu Wypoczynkowego FWP „Nie- 
spodzianka* w  Śródborowie pod 
Warszawą. Dom ten przeznaczony 
jest na wczasy lecznicze: aby się tu 
dostać, trzeba albo być zarejestrowa- 
nym w Poradni Przeciwgruźliczej 
albo też mieć skierowanie na Ko- 
misję Lekarską dla wczasów pracow- 
miczych. Przyjmuje się tu tylko oso- 
by zagrożone gruźlicą, a nie chore 
na gruźlicę. 


Dom posiada 50 miejsc, przeważa- 

ją pokoje dwuosobowe. Po otrzyma- 
miu skierowania uiszcza się niewiel- 
ką opłatę, zależnie od wysokości za- 
robków — i wszystkie formalności 
są skończone. Piszemy o tym w „Ży- 
wieniu Zbiorowym', bo sprawa wcza- 
sów powinna interesować wszystkich 


Str. 26 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 


pracujących. a' więc i pracowników 
zakładów żywienia zbiorowego 


Naczelnym lekarzem jest dr Zyg- 
munt Gruber, stałą opiekę sprawuje 
dr Bernard Spiro, który dokładnie 
bada każdego przybyłego tu wcza- 
sowicza (prześwietla, waży itp.), za- 
pisuje w razie potrzeby odpowiednie 
leki i sposób odżywiania. Poza tym 
stały etat ma pielęgniarka tow. Ja- 
nina Wojewoda, która według zale- 
ceń lekarza dokcnuje wszystkich po- 
trzebnych zabiegów. 

Przewodniczący Rady 
tow. Tadeusz Wójcik, pracownik 
Miejskiego Przedsiębiorstwa Robót 
Budowlanych w Krakowie, taką wy- 
rażą opinię o DW w Śródborowie: 
„Personel na poziomie. każde realne 
życzenie wczasowicza jest spełniane. 
Kierowniczka DW od pierwszego 
momentu, gdy wchodzi się do „Nie- 
spodzianki*, okazuje tak daleki od 
biurokratyzmu, bezpośredni stosunek 
do przybysza. wytwarza tak miły na- 
strój. że każdy musi się tutaj czuć 
dobrze, co niewątpliwie wpływa do- 
datnio na przebieg kuracji. Wystar- 
czy powiedzieć. że w ciągu dwóch 
tygodni przybyło mi na wadze 3 kg. 
Bo też i pożywienie jest tu smaczne. 
obfite i wysokokaloryczne. Obyż 
ak było we wszystkich DW. 

Cały dosłownie personel sekundu- 
e kierowniczce: kelnerka tow. Ja- 
Tina Wolska tak sprawnie i uprzej- 
nie obsługuje wczasowiczów, że ży- 
zyć by należało, aby wszystkie DW 
niały podobne kelnerki. Personel 
iczy wczasowiczów gier (ping-pong, 
iatkówka itp.), urządza się tu pra- 
ówki, pogadanki z przezroczami aka- 
lemie przy współudziale wczasowi- 
zów itp. Ostatnio odbyły się dwie 
.kademie — jedna w związku z XIX 
zjazdem KPZR i druga w 35 rocz- 
ice Rewolucji Proletariackiej. Poza 
mprezami, organizowanymi przez 
nstruktorkę kulturalno - oświatową, 
Wwa razy w miesiącu zjeżdża tu kino 
bjazdowe, a czasem i teatr. Jeśli 
odać. że na miejscu jest spora bi- 
lioteka, że mamy dużo gazet, to 
"zeba stwierdzić, że oderwami od ży- 
ia nie jesteśmy. 

Stwierdzamy też i braki, np. czę- 
to istnieją przerwy w dopływie wo- 
y, a więc i często nie mamy wody 
ieżącej; kino powinno przyjeżdżać 
zęściej,j przynajmniej raz na ty- 
zień; brak krytej leżalni, a leżako- 
anie jest podstawą naszej kuracji, 
nusza nas do leżakowania w do- 
iu. a to już nie jest to samo, 

Na zakończenie muszę podkreślić. 
- samopoczucie każdego z nas jest 
k dobre, co bezwzględnie należy 
rzypisać kierownictwu DW. że każ- 
7 będzie żył o dobrych kilka lat 

użej. a więc i dłużej i owocniej 

'acując nad budową podstaw so- 
alizmu*. 

Sprawozdanie nasze byłoby jednak 

ekompletne, gdybyśmy nie omówili 

lku jeszcze momentów: 

1. Naczelna Dyrekcja FWP cieka- 
le rozwiązała sprawę zaopatrzenia 
W: ośrodek warszawski przysyła 

enownictwu DW opracowane na 

ły rok zapotrzebowanie na artyku- 
żywnościowe. Odpis tego zapo- 


Turnusu 


Rok VIII 


otrzymują: PRN oraz 
wrtownie, które co tydzień wydają 
potrzebną ilość produktów. W razie 


trzebowania 


trudności czy przeszkód kierowni- 
ctwo- zwraca się do WRN, co wy- 
starcza, aby należne produkty otrzy- 
mać. 

2. DW „Niespodzianka“ bierze 
udział we współzawodnictwie. za co 
posiada dwa dyplomy, wydane przez 
Zarząd Główny Zw. Zaw. PIS — 
jeden indywidualny otrzymała kie- 
rowniczka tow. Kwiatkowska, drugi 
— zespół DW. Ostatnio podjęto dłu- 
gofalowe zobowiązanie o zmniejsze- 
nie ubytków nakryć stołowych, o 
punktualną i dokładną sprawozdaw- 
czość, o zwiększenie liczby czytelni- 
ków i przeczytanych książek szcze- 
gólnie przez pracowników fizycznych. 
Ponadto kierowniczka podjęła zobo- 
wiązanie indywidualne — racjona|l- 
nego, urozmaiconego i wysokowar- 
tościowego jadłospisu. Do podjęcia 
podobnych zobowiązań „Niespo- 


dzianka* wezwała pracowników DW 
w Busku-Zdroju. 

3. Odbywają się też w ..Niespo- 
dztance* i narady produkcyjne — 
stałe raz w miesiącu i okolicznościo- 
we. Udział w nich bierze cały per- 
sonel oraz przedstawiciel KP PZPR 
i Związku Zawodowego. 

Aby nie przedłużać i tak już przy- 
Gług'ego sprawozdania, podkreślam 
krótko: prowadzi się tu tucz trzody 
chlewnej. jadłospisy są rzeczywiście 
urozmaicone. DW posiada obieraczkę 
do ziemniaków, lodówkę. maszynkę 
do mięsa, przydałby się jednak 
i elektrolux. 

Na zakończenie uwaga pod adresem 
Dyrekcji Naczelnej FWP: w pobliżu 
wiekszych .miast przydałyby się bar- 
dzo domy wczasowe, obliczone na 
kilkudniowy pobyt wczasowicza. Ko- 
rzystaliby z nich z pewnością za- 
równo pracownicy fizyczni, jak 
i umysłowi, a z pewnościa i młodzi 
naukowcy w okresie np. pisania ja- 
kiejś pracy. Jeśli chodzi o Warszawę, 
to w pierwszym rzędzie nadawałby 
się na zorganizowanie takiego do- 
mu Swider z uwagi na bliskość rzeki 
i dobrą komunskację. Jest tam 
wprawdzie pensjonat „Orbisu*, no 
ale ceny stoją na. przeszkodzie, aby 
mógł z niego korzystać zwykły 
śmiertelnik. Należałoby tu pomyśleć 
i o zapomnianej niesłusznie Wildze. 


Al. Walczyński 
(Warszawa) 


O kłopciach szkolnictwa gastronomicznego 
w Poznaniu 


W Pomnaniu przy ul. Rokossow- 
skiego 27 stoi szary. ponury gmach. 
To siedziba Technikum Gastronomi- 
cznego i Zasadniczej Szkoły Gastro- 
nomicznej. Jest to dawny hotel o 
małych, ciasnych pokoikach i wąs- 
kich korytarzach. Okien w tych po- 
koikach-klasach mie można otwie- 
rać. ponieważ hałas ruchliwej ulicy 
uniemożliwiłby prowadzenie lekcji. 

W gmachu tym odbywają się wy- 
kłady teoretyczne. Na zajęcia prak- 
tyczne młodzież i nauczycielstwo 
przechodzić. musi do warsztatu tech- 
nologicznego, mieszczącego się przy 
ul. Jarochowskiego. oddalonego o 15 
minut drogi, Jest to jeden z najlep- 
szych, wzcewowych warsztatów tego 
typu w Polsce. Czy nie byłoby wska- 
zane. aby zespolić warsztat ze szko- 
łą drogą odpowiedniej wymiany lo- 
kali? Sprawa właściwej lokalizacji 
szkoły wymaga natychmiastowej 
pomocy Prezydium Miejskiej i Wo- 
jewódzkiej Rady Narodowej w Po- 
zmamiu. I młodzież i nauczycielstwo 
nie może dłużej pracować w tak 
nieodpowiednich warunkach. 

Niemniej palącą jest sprawa in- 
termatu. Internat jest nieodzowny 
dla młodzieży, rekrutującej sie z od- 
ległych miast i wsi. oddalonych od 
Pnrmania niekiedy o ponad 60 km. 
Wśród dojeżdżających dziewcząt są 
takie. które poza jazdą koleją, zmu- 
szome są do przebywania codziemnie 
kilka kilometrów drogi od miejsca 
zamieszkania do najbliższej stacji 
kolejowej. Ta sytuacja stawia szko- 


łe przed problemem niewykonania 
planu nabrru młodzieży. Już teraz 
zauważyć można odpływ ze szkoły 
młodzieży, którą zniechęcają zbyt 
trudne warunki komunikacyjne. 
Sprawa własnego internatu jest 
więc paląca i nierozwiązanie jej 
w terminie może spowodować prze- 
kreślenie całego planu szkoły na 
odcinku kadr. I w tej sprawie rów- 
nież Technikum i Szkoła Zasadnicza 
oczekują pomocy ze strony Prezy- 
dium WRN i Dyrekcji Okręgu Szko- 
lenia Zawodowego. 

Po ukończeniu Technikum Ga- 
stronomicznego absolwentka otrzy- 
muje stopień technika żywienia 


zbiorowego i kierowana jest prze- 
ważnie do pracy w Poznańskich Za- 
kładach Gastronomicznych. Wydaje 
się jednak, że np. absolwentka pocho- 
dząca ze Środy czy Śremu winna 


Piękna wystawa książek zorganizowana 

przez uczennice Technikum  Gastrono- 

miczaego z okazji Dni Oświaty, Książki 
i Prasy 


Rok VIII 


Czyszczenie kotła w kuchni przez 
uczennice 


otrzymać przydział pracy raczej w 
najbliższej okolicy miejsca swego 
zamieszkania, ze względu na trud- 
ności lokailowo-mieszkaniowe. 
Innego rodzaju bolączka — to 
sprawa  absolwentek Zasadniczej 
Szkoły Gastronomicznej, które 


Uczennice realizują swoje zobowiązania 
z dziedziny prac społecznych, przygoto- 


waniem klas na rozpoczęcie roku 


szkolnego 


przyjmowane są przez PZG na eta- 
ty pracowników fizycznych. Aibsol- 
wentki, które mają lat 16, nie mo- 
gą tej pracy otrzymać jako małolet- 
nie, co stawia pod znakiem zapyta- 
nia cały sens ich dwuletniej nauki. 
Poznańskie Zakłady Gastronomiczne 
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winny załatwić tę sprawę z Inspek- 
torem Pracy, aby absolwentki nie 
mające ukończonych 18 lat mogły 
być przyjmowane do pracy z za- 
strzeżeniem, aby nie pełniły służby 
w nocy. 


Wszelkie przeszkody i trudności 
zwalcza szkoła przy pomocy nieod- 
zownego oręża — współzawodnic- 
twa zespołowego. Młodzież podzie- 
lona jest na kilka zespołów i otnzy- 
muje różne zadania do wykonania. 
Przy ocenie wykonania zadań u- 
względnia się jakość wykonania, 
najwyższą wydajność pracy, zespo- 
łu czy uczennicy. Zakładowa Komi- 
sja Współzawodnictwa Pracy, zło- 
żona z dyrektorki szkoły, kierow- 
niczki warsztatu techmologicznego, 
nauczycielki-dietetyczki i mauczy- 
cielki organizacji pracy oraz przed- 
stawicielki koła ZMP i samorządu 
szkolnego ustala punktację i ogła- 
sza lokaty współzawodniczących ze- 
społów. W bieżącym roku szkolnym 
bierze udział we współzawodmictwie 
cała młodzież. tj. 261 uczennic z 
Technikum i 159 uczennice z Zasad- 
niczej Szkoły Gastronomicznej. 


Żywy i serdeczny jest kontakt 
szkoły z absolwentkami. Biorą one 
udział w naradach produkcyjnych 
szkoły. W roku bieżącym zorganizo- 
wano Koło Absolwentek. 


Dyrekcja i grono nauczycielskie 
podkreślają dobrą i zharmonizowa- 
mą współpracę z Poznańskimi Za- 
kładami Gastronomicznymi. Szcze- 
gólnie żywo interesuje się sprawa- 
mi szkoły dyrektor PZG ob. Ma- 
riański, który bierze udział w nara- 
dach produkcyjnych i służy zawsze 
chętnie młodzieży swoją wiedzą i 
doświadczeniem. 


Stanisław Sawicki 
(Poznań) 


Konkurs na najbogatszy jadłospis 


Udział w konkursie zorganizowa- 
nym przez Stoł. Zarząd Przemysłu 
Gastronomicznego wzięło 50 zakła- 
dów. Klasyfikowane były wyłącznie 
potrawy i napoje produkcji własnej, 
przy czym punktowane były oddziel- 
nie zakąski, dania gorące, desery i 
napoje. W celu stworzenia wszyst- 
kim zakładom równego startu po- 
dzielono je, zależnie od warunków 
produkcyjno - handlowych, na trzy 
grupy, przy czym zakłady posiada- 
jące warunki lepsze klasyfikowane 
były według punktacji niższej. 


Wyniki konkursu udowodniły i 
potwierdziły, że w przemyśle naszym 
istnieją jeszcze poważne, niewyko- 
rzystane możliwości w zakresie 
zwiększenia obrotu produkcją wła- 
sną. Dotychczasowe usprawiedliwia- 
nie przez niektórych pracowników 
kierowniczych szczupłości jadłospi- 
su złymi warunkami zaplecza, bra- 
kiem mechanizacji i ograniczonym 
asortymentowo zaopatrzeniem. oka- 
zało cia haznodatswynym  damahili- 


zującym zawodzeniem, za którym 
kryje się brak inicjatywy. Przykła- 
dem  niewyczerpywania przez za- 
kłady swych możliwości w zakre- 
sie produkcji własnej jest fakt, że 
pierwszych pięć miejsc w konkur- 
sie zajęły zakłady zakwalifikowane 
pod względem możliwości produk- 
cyjnych do II i HI grupy, uzyskując 
przewagę nad zakładami I grupy 
również w ilości wyprodukowanych 
potraw. I tak np. zwycięska załoga 
baru „Współczesny“ (WZG  Połud- 
nie), choć nie posiada sprzętu zme- 
chanizowanego i zaledwie dostatecz- 
ne zaplecze osiągnęła szeroki asor- 
tyment dań, produkujac dziennie 
średnio 33 różne zakąski, 49 dań go- 
rących. 5 deserów i 1 napój. Nie- 
wiele gorsze rezultaty osiagnęła za- 
łoga baru „Metro“ (WZG Południe), 
która pracując w jeszcze trudniej- 
szych warunkach — osiągnęła dru- 
gie miejsce. Z zakładów uczestniczą- 
cych w konkursie znikły jadłospisv 


z jedna zupą. pojawiło się przynaj- 
mamie 3. a mAsrzndizn C praw Dov 


stąpiono do produkcji dotychczas 
„zbyt pracochłonnych* i „niekalku- 
latywnych'' pierożków, pyzów, na- 
leśników, kopytek. gołąbków, omle- 
tów i wielu innych tanich dań jar- 
skich, mącznych, rybnych i półmięs- 
nych. 


W związku z konkursem zgłoszono 
wiele receptur ne nowe, tanie i war- 
tościowe posiłki i desery. 


Dobre wyniki osiągnęła kobieca 
załoga baru „Parkowy“, zajmując 
pierwsze miejsce w WZG —- Praga. 
a siódme w klasyfikacji ogólnej. 
Mimo dość trudnych warunków, za- 
łoga tego zakładu produkowała śred- 
nio w asortymencie 18 zakąsek, 32 
dania gorące, dwa desery i 5 na- 
pojów. Ósmym w klasyfikacji ogól- 
nej, a pierwszym w przedsiębior- 
stwie WZG Północ był samoobsłu- 
gowy bar „Pod Skarpa“. Zakład ten 
posiadając salę konsumcyjna w po- 
wierzchni ok. 30 metrów kwadra- 
towych i prawie pozbawionv zaole- 
cza — produkował przecietnie asar- 
tymentowo: 15 zakasek. 22 dania go- 
race. 1 deser i 1 napói. Bar  ..Pod 
Skarpa jest bodai najlepszym do- 
wodem jałowości argumentów ruty- 
niarzy, uzależniajacych wzbogacenie 
jadłospisów wyłącznie od maszyn, 
zaopatrzenia i zaplecza, 


W _ mrzedsiebiorstwie „Polonia“ 
pierwsze, w klasyfikacji ogólnej 10 
miejsce, zajęła zmajdujaca się w 
pierwszej grupie zakładów restaura- 
cja „Polonia“, produkując średnio 20 
zakąsek, 33 dania gorące, 3 dese- 
ry i 4 napoje dziennie i znacznie dy- 
stansujac pozostałe Żakłady tego 
przedsiębiorstwa. 


Ponadto dvplomami uznania wv- 
różniono zakłady: WZG Południe 


— „Dzik“. „Jeleń“, „Toruńska, 
„Cichy“, .Puławianka*, „Zdrowie“, 


„Pod 18“; WZG — Praga — „Jarosz“, 
„Krańcowy“; WZG Północ — „Dwor- 
cowa“, „Przedmieście“. „Dom Dzien- 
nikarza“, „Regionalna“, „Młynów“; 
ZG Polonia — „Literacka“. Dyplom 
uznania zdobył również bar owoco- 
wy „Mazowsze“, który  osiagnał 
średnio 14 różnych owccowo-cykier- 
niczych deserów, zgłaszajac szereg 
nowych receptur. W klasyfikacji dy- 
rekcyjnej — pierwsze miejsce za- 
jeło przedsiębiorstwo WZG Połud- 
nie, osiągając przecietnie 16 zakasek, 
32 dania gorace, 2 desery i 1 napój, 
drusie — WZG Północ, trzecie — 
WZG Praga, czwarte — ZG „Polo- 
nia“. W rezultacie, w czasie trwania 
konkursu WZG produkowały co- 
dziennie w swoich zakładach 14 za- 
kąsek, 25 dań gorących. dwa dese- 
ry i 1 napói. osiągając 115 procent 
wykonania planu obrotu za listopad 
i wykonujac wskaźnik produkcji 
własnej w 62 procentach. 
Kierownictwa przedsiębiorstw i za- 
kładów winny teraz dołożyć starań, 
aby nastrój mobilizacji, zapoczatko- 
wany przez konkurs, został utrzy- 
many w codziennej pracy naszych 
placówek żywienia zbiorowego. 


Jan Wesołowski 


(UT nenen 
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Autor w poszukiwaniu numeru autorskiego 


Jest rzeczą ludzką, że autor lubi 
widzieć i mieć numery pisma, w któ- 
rych zamieszczone zostały jego pra- 
ce. I ja więc, po wydrukowaniu mo- 
jej recenzji w nr. 11 „Żywienia 
Zbiorowego“, powziąłem zuchwały 
zamiar nabycia tego numeru, jako że 
redakcja obecnie numerów autor- 
skich nie wydaje. 


I tak zaczęła się ta tragikomiczna 
historia. Pierwsze kroki skierowałem 
do kiosku PWG przy ul. Poznańskiej 
15, sądząc naiwnie, że w nim wła- 
śnie w pierwszym rzędzie szukać na- 
leży czasopism tego wydawnictwa. 
Numeru, niestety, nie było, sprze- 
dawca poprosił, abym zgłosił się za 
dwa dni. Zgłosiłem się. Na zamknie 
tych drzwiach widniał napis, że 
kiosk jest czynny tylko od 15 do 
16.30. Następnego dnia — trzecia wi- 
zyta w kiosku, już w podanych go- 
dzinach. Poszukiwanego numeru nie 
ma. Sprzedawca robi wrażenie zdzi- 
wionego moim uporem. Kieruje 
mnie do „Ruchu“ przy ul. Srebrnej 
12, gdzie — jak mnie poinformował 
— pracują do godziny 16, Zaczyna 
się teraz akt drugi. Idę do „Ruchu“ 
o godz. 15.30, po to tylko, by usły- 
szeć, że praca trwa do 15, ale nume- 
ry są i na pewno je dostanę. Naza- 
jutrz — promienny i pewny sukce- 
su, zwolniwszy się z pracy, przyjeż- 


dżam do „Ruchu“ we właściwym już 
czasie. Po raz piąty, niestety, spo- 
tyka mnie zawód. Panienka z kwa- 
śną minką oznajmia, że żadnych 
numerów u nich nie ma, może bę- 
dą ze zwrotów, ale nie wiadomo kie- 
dy. 

Jestem człowiekiem upartym. Na- 
zajutrz stanąłem w progach Dyrek- 
cji Głównej „Ruchu“ przy ul. Wil- 
czej, Mój siwy włos zyskał mi tam 
sympatię i głębokie zainteresowa- 
nie moją niedolą, toteż nie szczędzo- 
no mi słów pociechy. W rezultacie 
trafiłem do bardzo miłego kierow- 
nika, który przerzuciwszy wiele kart 
w wielu kartotekach dał mi rzeczo- 
we informacje, co robić dalej. Otóż 
tak gorąco przeze mnie pożądany 
numer „Żywienia Zbiorowego* mo- 
żna nabyć, tylko nie umiałem go 
szukać. Według wyjaśnień mego in- 
formatora — 3 numery „Żywienia 
Zbiorowego“ powinny znajdować się 
jeszcze w kiosku BGK i aż 5 nume- 
rów w kiosku PKPG. Wybrałem 
BGK. 

A więc mam już numer „Żywienia 
Zbiorowego“, Leży na moim biur- 
ku. Spoglądam na niego czule. Nie 
oddam go nikomu i za żadną ceng. 
Kosztował mnie drogo... 6 i pół go- 
dziny straconego czasu. 


Karol Orzechowski 


Wystawa cukiernicza w Katowicach 


Udostępnienie szerokim rzeszom 
publiczności zarówno pokazu pro- 
dukcji jak i wyrobów gotowych ma 
głęboki sens tak popularyzacyjny 
jak i gospodarczy. Przekonała nas o 
tym wystawa cukiernicza, jaka zor- 
ganizowana została w końcu ub. ro- 
ku w salach kawiarni „Kryształo- 
wej* w Katowicach. Wystawę od- 
wiedziło ok. 15000 osób. Celem za- 
sadniczym wystawy było wybadanie 
rynku przed nadchodzącym sezonem 
dużego zbytu ciast. Zaprezentowano 
więc 52 dotychczas nie produkowa- 
nych gatunków ciast oraz zaprojek- 
towano nowe formy sprzedaży. Po- 
kazano np. ciasto keksowe w formie 
babeczek ciastkowych, lub małe, 
dekorowane  torciki. Wypowiedzi 
zwiedzających wystawę bądź ustne, 
bądź zanotowane w specjalnie na 
ten cel przygotowanych zeszytach, 


r Har; 
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Konkurs prac uczniowskich — I nagroda 
— kruche ciąstka z konfiturami 


Pokaz produkcji — dekoracja torcików 
ciastkowych 


dowodzą, że pokazane nowości spot- 
kały się z pełnym uznaniem. 
Całość wystawy pomyślana była 
pod kątem najdalej idącej praktycz- 
ności. Produkcja oparta była na su- 
rowcach łatwo dostępnych i będą- 
cych w obiegu. Oprócz nowych eks- 
ponatów, . wystawiono w ramach 
konkursu 20 prac uczniowskich i 17 
dużych kompozycji sztuki cukierni- 
czej. Zadaniem konkursu było po- 
kazanie młodym kadrom, jak należy 
wiązać sztukę cukierniczą z możli- 
wościami produkcyjnymi i jak za- 
pewnić artyzm wyrobom cukierni- 
czym. Komisja Kwalifikacyjna przy- 
znała szereg nagród pieniężnych 
oraz dyplomów za specjalnie wyróż* 
niające się prace. W skład Komisji 
Kwalifikacyjnej wchodzili mistrzo- 
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wie cukiernicy innych  przedsię- 
biorstw, przedstawiciele prasy, arty- 
sta plastyk, przedstawiciele Ligi Ko- 
biet i CZPG. 

Efekty gospodarcze wystawy są 
bardzo poważne. Młode kadry zdały 
egzamin bardzo dobrze zarówno w 
pokazie produkcji bieżącej jak i w 
pokazie eksponatów specjalnych. 
Zareklamowano szereg nowych ga- 
tunków ciast i przekonano konsu- 
mentów o ich wartościach smałko- 
wych. Zdobyto szereg cennych uwag 
i spostrzeżeń co do jakości produk- 
cji, co pozwoli na jej usprawnienie 
i ściślejsze powiązanie z potrzebami 
i życzeniami konsumentów. Impreza 
była więc całkowicie udana i. gospo- 
darczo uzasadniona i ugruntowała w 
społeczeństwie katowickim przeko- 
nanie, że przemysł uspołeczniony 
dobrze pracuje. 


Adam Krukierek 
Katowice 


Pomysł Imielskiego 


Ob. Imielski w Nrze 10 „Żywienia 
Zbiorowego* (str. 309) m. i. opisał, 
w jaki sposób wykorzystał w prak- 
tyce nasze czasopismo: jako in- 
struktor powiatowy polecił wszyst- 
kim kierownikom gospód powiatu 
Bielsko-Biała zaznajomić kucharki 
z treścią artykułu ob. Kamińskiej 
„Pasty do smarowania kanapek“ 
(Żyw. Zb. str. 212) z tym, że po mie- 
siącu urządzi się w powiecie kon- 
kurs na najlepiej przyrządzoną pa- 
stę. Wynik tej metody okazał się 
nadspodziewanie dodatni: kucharki 
w Gospodach Spółdzielczych zdoby- 
ly umiejętność przyrządzania pasty 
do kanapek, a w rezultacie zwięk- 
szyła się produkcja własna, konsu- 
menci zaś otrzymali i otrzymują 
pełnowartościowy posiłek, jakże jed- 
nak inny od spotykanych powszech- 
nie kanapek z kiełbasą i serem. 

I dlatego pomysł Imielskiego za- 
sługuje na jak najszersze rozpow- 
szechnienie. Nie chodzi tu wyłącz- 
nie o pastę do kanapek. W podobny 
sposób można przecież zorganizować 
konkurs na najlepsze potrawy z sera 
(Żyw. Zb., str. 210), z kaszy kuku- 
rydzianej (str. 117), potrawy pół- 
mięsne (335), desery (113 i 242), po- 
trawy z jaj (178) itp. zależnie od te- 
go, które z potraw są mało znane, 
źle przyrządzane lub tp. 

„Żywienie Zbiorowe* należy wy- 
korzystać nie tylko na odcinku 
technologii. Ostatnio dyrektor Poz- 
nańskich Kolej. Zakł. Gastr. ob. Zie- 
liński zwraca uwagę pracowników 
podległych sobie zakładów na numer 
grudniowy tego czasopisma — pra- 
cownikom księgowości na art. E. Ko- 
niecko, kelnerom na felieton, kuch- 
mistrzom, magazynierom itp. na art. 
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H. Komitau: Walczymy o zmniejsze- 
nie ubytków, itp., kończąc polece- 
niem, aby treść tych artykułów sta- 
ła się tematem narad roboczych czy 
prasówek w zakładach PKZG. 
Zwracamy uwagę, że właściwie 
każdy numer naszego czasopisma za- 
wiera materiały, które pracownicy 
różnych odcinków powinni wyko- 
rzystywać w pracy codziennej, bo w 


ten sposób będą polepszali własną 
pracę. 

Od naszych korespondentów ocze- 
kujemy wiadomości, w jaki sposób 
z naszego czasopisma korzystają w 
swej pracy kierownicy zakładów, 
kelnerzy, kuchmistrze, zaopatrze- 
niowcy, magazynierzy, sprzątaczki i 
inni oraz organizacje polityczne, spo- 
łeczne, związkowe itp. k 


Refleksje po naradzie 


Na jednej z narad aktywu żywie- 
nia zbiorowego pionu ZSS woj. po- 
znańskiego — po omówieniu spraw 
bieżących i ustaleniu konieczności 
podniesienia produkcji własnej, pod- 
niesienia wskaźnika wydajności pra- 
cy na 1 pracownika, wprowadzenia 
współzawodnictwa oraz kontroli wy- 
konywania uchwał, podejmowanych 
na naradach roboczych, wysłu- 
chano referatu na temat zadań 
żywienia zbiorowego w świetle 
wytycznych VII Plenum KC 
PZĘR: Główne wytyczne tego 
referatu są następujące: 1) Na- 
leży podnieść produkcję własną przez 
należyte rozszerzenie asortymentu 
potraw, zaopatrzenie bufetów w po- 
trawy i zakąski, racjonalne sporzą- 
dzanie potraw wg obowiązujących 
receptur MHW i zagwarantowanie 
wielkości porcji wg normatywów. 
Na podniesienie produkcji własnej 
wpłynie również estetyka podawa- 
nia potraw, usprawnienie obsługi, 
przeprowadzenie narad z konsumen- 
tami bezpośrednio lub przez rozpi- 
sywanie ankiet. 2) Obniżka kosztów 
własnych — w dziedzinie kosztów 
surowca przez zmniejszenie odpad- 
ków, racjonalną obróbkę i zmniej- 
szenie ubytków naturalnych; w dzie- 
dzinie kosztów rodzajowych przez 
stosowanie oszczędności zużycia pa- 
liwa, zmniejszenie tłuczek, zmniej- 
szenie zużycia światła, racjonalne 
wykorzystanie transportu i opako- 
wań; w dziedzinie wreszcie kosztów 
osobowych przez zmechanizowanie 
produkcji. 3) Niedopuszczanie do 
zbyt wielkich zapasów surowców i 
materiałów. 4) Podjęcie energicznej 
walki z niedozwolonymi mankami 
drogą wzmożonej kontroli, przyspie- 
szania terminowości rozliczeń i wy- 
ciągania konsekwencji w stosunku 
do winnych. W dziedzinie tej nale- 
ży śmielej niż dotychczas stosować 
niezawodny oręż krytyki i samokry- 
tyki i ujawniać wszelkie przejawy 
lekceważenia obowiązków, kumoter- 
stwa i bumelanctwa. 5) Zwiększenie 
wydajności pracy i poprawienie ja- 
kości produkcji. 6) Podniesienie sta- 
nu sanitarnego i higieny w zakła- 
dach i ich zapleczach. 7) Zahamo- 
wanie płynności kadr, a szczególnie 
personelu przeszkolonego i facho- 
wego, przy równoczesnym wyelimi- 
nowaniu elementów spekulacyjnych, 
i wciąganiu do pracy młodzieży. 
8) Nawiązanie współpracy z komi- 
tetami członkowskimi i wzmożenie 
akcji uświadamiania społecznego i 
politycznego pracowników. 9) Pogłę- 
bienie sojuszu robotniczo - chłop- 
skiego przez wzorowe i należyte ob- 


sługiwanie potrzeb rolnika w zakła- 
dach żywienia zbiorowego, przez do- 
starczanie w dni targowe smacznych 
i tanich posiłków, przez wykorzy- 
stywanie przez zakłady części nad- 
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wyżek towarowych produkcji gospo- 
darstw chłopskich, średnio i mało- 
rolnych, przez organizowanie wy- 
jazdów na wieś i udzielanie pomocy 
wsi w okresach nasilenia robót pol- 
nych. 10) Podwyższenie stanu tuczu 
trzody chlewnej przez pełne wyko- 
rzystanie odpadków  pokonsumcyj- 
nych. 

Oddział okręgowy ZSS w Pozna- 
niu obejmuje swą działalnością mia- 
sta powiatowe i niepowiatowe woj. 
poznańskiego. W zakresie żywienia 
zbiorowego jest tu jeszcze wiele do 
zrobienia. Prace trwają i niewątpli- 
wie zakłady nasze z każdym mie- 
siącem podnoszą poziom swej pra- 
cy i zmieniają na lepsze swój wy- 
gląd. 

Kazimierz Surówka 
(Gniezno) 


Zabrskie Zakłady pracują 


Walczymy z mankami, Instrukcja 
rozliczeniowa wprowadzona w Za- 
brskich Zakładach z dniem 1.I. 1952 
roku ujęła w ścisłe ramy wszelki 
obrót handlowy. Zaznajomić z nią 
trzeba było nie tylko sztab rozlicze- 
niowców i kontrolerów, lecz również 
kierowników i cały personel. Do u- 
sprawnienia rozliczeń posłużyły nam 
częste odprawy szkoleniowe sekcji 
rozliczeń oraz udział kierownika tej 
sekcji w odprawach kierowników, 
bufetowych, kelnerów i kucharzy. 
Bieżąco prowadzone w księgowości 
rejestry pobrań ułatwiły kontrole- 
rom rozliczeniowym sprawdzanie 
pracy rozliczeniowców w zakładach 
co do rozliczeń bufetów i kuchni. 
Ścisłe przestrzeganie przepisów o 
inwentaryzacji towarów dało w wy- 
niku stwierdzenie ścisłych stanów 
towarów w końcu każdego miesiąca. 
Usprawnienie dokumentacji dostaw 
towarowych uzyskaliśmy przez zli- 
kwidowanie magazynów przyzakła- 
dowych, przejętych wraz z zakłada- 
mi spółdzielczymi i przejście na sy- 
stem centralnego zaopatrzenia oraz 
zastosowanie rozdzielników na towar 
rozprowadzany przez konwojentów 
bezpośrednio z central na punkty 
przerobu i sprzedaży. Konwojent 
rozlicza się codziennie i zostaje ob- 


ciążony w razie nieuzasadnionego 
braku towaru. 
Zwalłczając manka kelnerskie 


wprowadzono dekadowe imienne ze- 
stawienia mank, co dało kierowni- 
kom możność ciągłego czuwania nad 
ich wysokością i częstotliwością oraz 
kontrolowania spłat. W razie dra- 
stycznych przypadków wyciągane 
są natychmiast konsekwencje służbo- 
we w stosunku do winnego. 


We wrześniu odbyła się narada 
robocza dla wszystkich pracowników 
ZZG, w której wziął udział Prezes 
Sądu Powiatowego w Zabrzu oraz 
Prokurator Trojanowski. Ob. Kotar- 
ski naświetlił sprawy  szkodnictwa 
gospodarczego w oparciu o wskaza- 
nia VII Plenum KC PZPR, Walka ze 
szkodnictwem winna mobilizować 
wszystkich pracowników przedsię- 
biorstwa. Zadaniem sądu jest nie 


tylko wymierzanie kary za przestęp- 
stwa już popełnione, lecz również 
wychowywanie społeczeństwa, wy- 
tworzenie w nim przekonania o nie- 
tykalności mienia socjalistycznego. 


Analiza spraw sądowych wyka- 
zuje, że manka nie są popełniane na 
tle złych warunków materialnych, 
lecz raczej na skutek przyzwyczaje- 
nia pewnego typu pracowników do 
żerowania na mieniu publicznym. 
Obecnie kary za kradzieże, niedobo- 
ry, oszustwa itp. będą wymierzane 
bez zawieszenia. Podstawą winy bę- 
dzie obowiązująca dokumentacja. 


Następnie głos zabrał ob. Troja- 
nowski omawiając obszernie przeja- 
wy przestępczości, występujące w 
Zabrskich Zakładach Gastronomicz- 
nych. Jako naczelne zagadnienie 
wysunął kwestię konsumowania al- 
koholu przez pracowników w czasie 
godzin pracy. Walka z alkoholizmem 
wśród personelu jest równorzędna 
z walką z mankami. Sprzedawanie 
własnej wódki a nawet samogonu i 
podawanie wódki w dnie zabronio- 
ne jest nie tylko przekroczeniem 
służbowym i nadużyciem, ale jest 
również zbrodnią przeciw własnemu 
społeczeństwu. Niedbałe przechowy- 
wanie towarów, chaotyczny rapor- 
taż, fikcyjne remanenty, brak kon- 
troli dostaw — wszystko to świad- 
czy o lekkomyślnym podejściu do 
zadań stojących przed pracownika- 
mi, co łatwo przerodzić się może w 
działalność przestępczą. Sąd intere- 
suje się nie tylko fałszywymi czy 
przestępczymi posunięciami pracow- 
nika, lecz bada również jego życie 
prywatne, zamiłowanie do hulanek i 
życia ponad stan. Nie wolno zapo- 
mimać, że naruszenie własności so- 
cjalistycznej odbija się ujemnie na 
poziomie życia ogółu ludności. Pro- 
kurator zaapelował gorąco do kie- 
rowników zakładów, aby przez su- 
mienną pracę, należyte instruowanie 
i kontrolę podległego personelu do- 
łożyli maksimum wysiłku do uzdro- 
wienia gospodarki zakładowej. Rów- 
nież dyrekcja przedsiębiorstwa, czuj- 
na na wszelkie meldunki z terenu, 
dołoży starań, aby skompletować 
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personel rzetelny i świadomy swo- 
ich obowiązków. 

Na zakończenie narady dyrektor 
ZZG ob. Kolin wezwał wszystkie za- 
kłady, aby za przykładem zakładu 
„Pod Metą* zobowiązały się do pra- 
cy bez mank. Dział Finansowo-Księ- 
gowy ZZG i sekcja rozliczeniowców 
w terenie zobowiązały się do zlikwi- 
dowania salda należności pracowni- 
ków z tytułu mank, przez natych- 
miastowe i dokładne rozliczenia pra- 
cowników odpowiedzialnych mate- 
rialnie oraz przez dopilnowanie nie- 
zwłocznego wyrównywania powsta- 
łych braków. 

Ewa Bieńkowską 
(Zabrze) 

Wystawa garmażeryjno - cukierni- 
cza. Dyrekcja Zabrskich Zakładów 
Gastronomicznych zorganizowała w 
ramach współzawodnictwa między- 

zakładowego i indywidualnego wy- 


Eksponat cukierniczy „Gołąbek pokoju“. 
W głębi — „Pomnik wdzięczności“. 
stawę prac garmażeryjno - cukierni- 
czych. 32 stoiska z licznymi, wyso- 
kiej jakości eksponatami, od dorsza 
do łososia w majonezie lub galare- 
cie, auszpiki z drobiu, dziczyzny i 
mięsa, wędliny mozajkowe, sałatki 
jarzynowe i jarzynowo-mięsne ilu- 
strowały zdobytą na kurso-konfe- 
rencjach sztukę kulinarną pracowni- 
ków ZZG. Pełnym uznaniem zwie- 
dzających cieszyły się wyroby cu- 
kiernicze, przedstawiające budowle 
Planu 6-letniego i symbole walki o 

pokój. 4 
Komisja konkursowa miała ciężkie 


Komisja konkursowa przy pracy. 


zadanie przy ocenie prac ze wzglę- 
du na wysoki ich poziom i estetycz- 
ne wykonanie przez wszystkich ucze- 
stników konkursu. Nagrodę w dzia- 
le garmażeryjnym przyznano mło- 
demu kucharzowi z jadłodajni „Po- 
lonia“ ob. Kxrystianowi Wróblowi. 
Wyróżnione zostały również prace 
zbiorowe za pokaz kanapek, potraw 
rybnych i z drobiu. Dyplom uznania 
otrzymał zespół uczennic Zasadni- 
czej Szkoły Gastronomicznej MHW 
w Zabrzu za sałatkę majonezową z 
garniturem. W dziale cukierniczym 
nagrodę otrzymał ob. Michał Kotow- 
ski za eksponat „kopalnia węgla“ i 
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ob. Stefan Prażmowski za „Pomnik 
wdzięczńości*. 

Wystawę zwiedziło ponad 38 tys. 
osób, w tym wycieczki pracowników 
zakładów gastronomicznych z Kra- 
kowa, Bytomia, Gliwie i Będzina. 

Stwierdzić należy, że wystawa 
spełniła całkowicie swoje zadanie w 
kierunku spopularyzowania zadań 
zbiorowego żywienia w Planie 6-let- 
nim. Pod adresem dyrekcji ZZG rzu- 
camy uwagę, że na tego rodzaju wy- 
stawach należy wprowadzić sprzedaż 
eksponatów podzielonych na porcje. 

Józef Skorobohaty 
(Zabrze) 


Praca żywienia zbiorowego PZGS 
w Bielsku-Białej 


Rok 1952 rozpoczęliśmy mając 12 
zakładów żywienia zbiorowego, pod 
koniec roku osiągnęliśmy liczbę 16 
zakładów, w tym 7 bufetów, 3 bary, 
6 gospód. Plan roczny obrotów dzię- 
ki szerokiemu  współzawodnicetwu 
międzyzakładowemu i indywidual- 
nemu wykonaliśmy już w dniu 23.X 
ub. r. Plan produkcji własnej wy- 
konano w 104,3 proc., przy czym na 
wykonaniu jego zaciążyła niewłaści- 
wa rejestracja dań, która spowodo- 
wała, że np. piwo grzane z cukrem, 
mleko, herbata, a nieraz kanapki i 
zakąski były rejestrowane jako to- 
wary handlowe. Wydajność pracy na 
l pracownika wynosiła przeciętnie 
16.450 zł. We współzawodnictwie bra- 
ło udział 93 proc. pracowników na- 
szych zakładów. 

Do poważnych osiągnięć naszej 
pracy zaliczyć należy podniesienie 
poziomu higieny i estetyki naszych 
zakładów. Wyróżniły się w tej dzie- 
dzinie GS Bystra Wilkowice, Jasie- 
nica, Biała Wieś, które przeprowa- 
dziły remonty, uzupełniały wyposa- 
żenie gospód, radiotonizowały zakła- 
dy itp. Najpoważniejszym osiągnię- 
ciem był niewątpliwie tucz trzody 
chlewnej przy zakładach. Wpływa 
on dziś poważnie na zaopatrzenie w 
mięso i wędliny naszych gospód. 

Dużą rolę w doszkalaniu i przygo- 
towaniu zawodowym naszych pra- 
cowników odegrały miesięczne nara- 
dy robocze, na których posługiwa- 
no: się „Żywieniem Zbiorowym* ja- 
ko lekturą fachową. Duży sukces 
odnieśliśmy w dziedzinie szkolenia. 
50 proc. naszych kierowników gospód 
zostało przeszkolonych na kursach 
centralnych, organizowanych przez 
CRS. Do połowy roku 1953 zosta- 
ną przeszkoleni wszyscy kierownicy. 
Gorzej wygląda sprawa kucharek, 
gdyż przeszkolone zostały tyiko trzy. 

Czarną plamą naszej pracy są nie- 
dostateczne wyniki w walce z alko- 
holizmem na wsi. Mamy kierowni- 
ków, którzy nie wahają się przekra- 
czać planów za cenę obrotu wódką, 
za cenę rozpijania chłopów i robot- 
ników rolnych. Na pierwsze „nie- 
zaszczytne“ miejsce wysuwa się tu- 
taj gospoda w  Mikuszowicach. W 
walce z alkoholizmem nie bierze tam 
udziału ani kierownik, ani personel. 


Smutno wygląda lokal tej gospody. 
Brudne stoły, brudne podłogi, brud- 
ne otoczenie zakładu. Świadczy to, że 
konsumenci - pijacy nie przestrzega- 
ją elementarnych zasad przyzwoite- 
go zachowania się w lokału, a per- 
sonel z tym nie walczy, przeciwnie; 
niektórzy nieuspołecznieni kelnerzy 
specjalnie nadskakują takim go- 
ściom. 

Dalszym niedociągnięciem to nie- 
dostateczna aktywizacja kobiet, któ- 
rych liczba wynosi zaledwie 59 proc. 
załogi (powinno być najmniej 80 
proc.) Od pracy w żywieniu zbioro- 
wym odstręcza kobiety właśnie pi- 
jaństwo w zakładach, niekulturalne 
często zachowanie się konsumentów 
wobec kobiecego personelu. 


Nie potrafiliśmy w dostatecznym 
stopniu rozwinąć nowych form pra- 
cy. Wiele do zrobienia mają rucho- 
me bufety czy stragany, leży odło- 
giem sprawa obiadów czy dań obia- 
dowych na wynos. Jest to zagadnie- 
nie bardzo ważne w okresie wiosen- 
nych robót polnych, żniw, zbioru 
ziemniaków czy siewów jesiennych, 
kiedy chłopi zajęci wraz z rodzina- 
mi w polu, chętnie korzystaliby z u- 
sług gospody. Dałoby to możność na- 
wiązania żywej więzi z chłopem, któ- 
ry chętnie dostarczałby potrzebne 
surowce w zamian za gotowe posił- 
ki. 

Nie wykorzystaliśmy w dostatecz- 
nym stopniu zaplecza, choćby dla 
urządzenia kilku grządek na kwia- 
ty, czy na wczesne warzywa i przy- 
prawy. Parę kwiatów na stole 
upiększy wygląd zakładu, a własne, 
świeże warzywa wpłyną na popra- 
wienie jakości posiłku i na zmniej- 
szenie jego kosztu. Należy pamiętać 
o konieczności nawiązania ścisłych 
kontaktów z organizacjami kobiecy- 
mi na wsi, a więc z Kołem Gospo- 
dyń Wiejskich i z Ligą Kobiet. Ko- 
biety powinny w pierwszym rzędzie 
wchodzić w skład komitetów człon- 
kowskich gospód. 

Nasze bojowe zadanie na rok 1953 
— to niedopuszczenie do błędów ro- 
ku ubiegłego. 


Andrzej Imielski 
(Bielsko-Biała) 
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ŻYWIENIE ZBIOROWE 


W KILKU ZDANIACH. 


Kobiety i młodzież obsługują bary 
mleczne. Brygady Ligi Kobiet przeję- 
ły w Poznaniu obsługę barów mle- 
cznych nr 30 i 23. Bary nr 28 i 33 
obsługiwane są przez zespoły mło- 
dzieżowe ZMP. 

Śniadania w torebkach. Poznań- 
skie bary mleczne wprowadziły osta- 
tnio bardzo dla konsumentów do- 
godną innowację, tj. sprzedaż śnia- 
dań w torebkach. Ta forma sprze- 
daży jest bardzo korzystna dla lu- 
dzi, którzy nie mają czasu na zje- 
dzenie śniadania w barze. (ss) 

Nowa placówka. W Poznaniu przy 
ul. Rokossowskiego 49 uruchomiono 


nowy, 17-ty z kolei bar mleczny. 
Personel baru bierze udział we 
współzawodnictwie czystości i 


uprzejmości, składania przedtermi- 

nowej i bezbłędnej sprawozdawczo- 

Ści, zwiększenia asortymentu dań 

złożonych i przekroczeniu planów ob- 

rotu. (ss) 

è Roczny plan wyko- 
nany przed terminem. 
Dzięki wzmożonej ak- 
tywności zespołów 
pracowniczych, coraz 

lepszym wykorzystaniem źródeł su- 

rowcowych i powziętym zobowią- 
zaniem plan roczny wykonany zo- 

stał w dniu 22 listopada 1952 r. w 

100,1% tj. na 40 dni przed terminem. 


Tucz trzody chlewnej. W dniu 15 
grudnia ub. roku plan tuczu na rok 
1952 został wykonany w 103,2%. W 
akcji tuczu wyróżniły się Okr. Ka- 
towice wykonując plan w 119,42%. 
Poznań — 110,7%, Olsztyn — 110%, 
Radom — 107%. Na specjalne pod- 
kreślenie zasługuje O/O Warszawa, 
który nie tylko wykonał plan w 
103,2%, ale jeszcze 100 tuczników, 
które przekazał dla dzieci górników. 

Zakończenie kursu dła instrukto- 
rów. W dn. 18 grudnia nastąpiło za- 
kończenie kursu dla instruktorów 
żywienia zbiorowego. Ukończyło z 
wynikiem b. dobrym 16 osób, z wy- 
nikiem dobrym 18, z dostatecznym 
6. Spośród 40 słuchaczy — 36 zakwa- 
lifikowano na instruktorów, 4-ch zaś 
na referentów. W dniu 20 grudnia 
nastąpiło również zakończenie skró- 
conego kursu dla instruktorów w 


Kolumnie. (sp) 
konaniu planu obro- 
tów ana rok «1952 
szczególnie wyróżniły się kawiarnie: 
„Ratuszowa“ i bufet „Smakosz“, któ- 
re wykonały przedterminowo rów- 
nież plany produkcji. 
Roczne plany obrotu oprócz wy- 


Przedterminowe wy- 
konanie planów. W 
Kłodzkich ZG w 
przedterminowym wy 
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mienionych wykonały także rest.: 


„Lechia, „Wilcza Jama*, „Krako- 
wianka*, „Pod Strzechą”, „Parko- 
wa i „Zacisze“. Jedynie jadło- 


dajnia „Dworcowa“ wskutek prze- 
wlekłego remontu planu nie wy- 
konała. 

Swoje osiągnięcia zawdzięczają 
Kłodzkie ZG pełnej mobilizacji za- 
łóg zakładów, współzawodnictwu 
pracy i ścisłej współpracy Dyrekcji 
Kłodzkich ZG z Podstawową Organi- 
zacją Partyjną i Radą Zakładową. 

(wb) 

Tucz trzody chlewnej. Rybnickie 
Zakłady Gastronomiczne wykonały 
roczny plan tuczu w 113%. W pracy 
wyróżniła się ob. Maria Odojska, 
przyczyniając się wybitnie do przed- 
terminowego wykonania planu. (ce) 

Polskie potrawy w Berlinie. W 
grudniu ub. r. została uruchomiona 
w Berlinie restauracja pod nazwą 
„Warszawa, urządzona i udekoro- 
wana w polskim stylu. W restaura- 
cji podawane są potrawy polskie, 
których spis opracował CZPG. 

Konkurs na najlepszy zakład ży- 
wienia zbiorowego. W konkursie tym, 
który z inicjatywy „Expressu Poz- 
nańskiego* odbył się w roku ubieg- 
łym w Poznaniu pierwsze miejsce 
zdobyła jadłodajnia „Smakosz*, II 
— „Teatralna“, III — kawiarnia 
„Bajka“, poza. tym pierwsze miejsce 
zajęła pracownia cukiernicza „Re 
gionalna*. (wby 


FELIETON 


FASOLKA PO BAJOŃSKU 


Pan, Panie Kancik kochany, pracujesz w tej ga- 
stronomii, to mógłbyś tam coś skombinować. Teraz 
z tym mięsem tak ciężko, a do Was zwożą catymi 
skrzymiami. U nas na bazarze kiełbasa po 50 zł. Przy- 
nióstoy pan codzienie ze 2 kilo, dałabym po 25 zł, to 
być pan se w miesiąc druga pensję dorobit — zache- 
cała kucharza jednego z uspołecznionych zakładów 
gastronomicznych przekupka bazarowa pani Speku- 
lińska. 

— Kiedy to wszystko jest wyliczone. Wiadomo, że 
z kilograma musi być 10 porcji po 10 dkg — opierat 
się kucharz. 

— Nie bądź pan taki frajer, urwiesz pan po 2 dkg 
na porcji i dobra. Nikt tego sprawdzał nie będzie. 
A jak by co, powiesz pan, że się wytopiło — pouczała 
Spekulińska. ; 

Współpraca wymienionej pary nie kazała długo cze- 
kać na rezultaty. 

— Bajońskie ceny płaci się w tym zakładzie za fa- 
solkę po bretońsku. Nie ma w niej zupełnie mięsa 
i porcja dużo mniejsza niż w innych zakładach, po- 
mimo, że cena wcale nie niższa — pisał oburzony kon- 
sument w książce zażaleń. 


— Bigos niczym Się nie różni od kapusty, bo śladu 
mięsa nie można się w nim doszukać — pisał inny 
na szpaltach popularnego dziennika. 


Zła sława zakładu odbiła się zaraz na wynikach je- 
go pracy. Nie wykonano planu obrotów, personel nie 
otrzymał premii. 


— Planu nie wykonaliśmy z powodu złej pracy 
kuchni — mówił kierownik zakładu na najbliższej od- 
prawie roboczej. 


-— Tak małych porcji nie będziemy więcej przyj- 
mować do ekspedycji — wołali kelnerzy. 


— Trzeba, aby milicja zbadała, gdzie podziewa się 
to mięso, którego nie otrzymują konsumenci. 

W ten sposób pan Kancik razem z panią Spekulińską 
w krótkim czasie trafili na ławę sądową. Niewątpli- 
wie los pana Kancika spotka wszystkie „kanciki ga- 
stronomiczne”, jeżeli konsumenci zdecydowanie sta- 
ną na straży prawidłowości pracy zakładów gastrono- 
micznych, a personel zakładów czuwać będzie nad za- 
bezpieczeniem interesu konsumenta. 


KŁOPOTY ROZLICZENIOWCA 


— Niczem Ćwierciakiewiczowa opracowali te recep- 
tury na przetwory owocowe. Można zrobić, ile się chce 
i zużyć choćby tonę cukru, bo nikt tego nie spraw- 
dzt — irytują się kierownicy sekcji rozliczeń. 

— Nigdzie nie jest podane; jakie ilości przetworów 
otrzymuje się ze zużytego surowca. Same proporcje 
nie wystarczą do prawidłowego rozliczenia kuchni. Ki- 
logram porzeczek, kilogram cukru i 20 dkg syropu 
ziemniaczanego smażyć przez kilka dni, a co z tego 
trzeba otrzymać? gdzie jakieś normy wydajności? — 
martwią się rozliczeniowcy. 


— To dobre dla cioci Frani, gdy smaży na zimę dwa 
słoiki konfitur — dumają inni, studiując zeszyt z nor- 
matywami, 


Worki cukru, beczki syropu i skrzynie owoców już 
dawno przemieniły się w szeregi stoi ze smakowitą 
konfiturą, zapełniając półki w magazynach zakładów 
gastronomicznych, a szefowie kuchni wciąż czekają na 
rozliczenie produkcji przetworów owocowych. Czas 
najwyższy skrócić to oczekiwanie! 


Grzegorz Pisarski 
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Narada gospodarcza. W grudniu 
ub. r. odbyła się narada gospodarcza 
aktywu kierowniczego Poznańskich 
ZG. Celem odprawy było zmobilizo- 
wanie załóg do przedterminowego 
wykonania rocznego planu gospodar- 
czego i przeanalizowanie dotychcza- 
sowej działalności przedsiębiorstwa. 
Na naradzie pracownicy podjęli zo- 
bowiązania przedterminowego wyko- 
nania planu produkcji i obrotu, pra- 
cy bez mank i terminowego uregulo- 
wania mank za ubiegłe miesiące. 

(wb) 

Miode kadry pracują. W zakła- 
dach żywienia zbiorowego w Tar- 
nowskich Górach pracują absolwent- 
ki tamt. Technikum Gastronomiczne- 
go, którym początkowo praca na od- 
powiedzialnych, kierowniczych sta- 
nowiskach szła dość trudno. Dzięki 
troskliwej opiece dyrekcji TZG, mło- 
de pracownice pokonały trudności i 
zajęcia swoje wykonują z coraz wię- 
kszym zrozumieniem i świadomo- 
ścią przyjętych na siebie obowiąz: 
ków. (hm) 


Przemyskie Zakłady Gastronomi- 
czne wykonały roczny plan obrotu 
do dnia 7 grudnia ub. r., a więc na 
24 dni przed terminem. Zakłady te 
w ostatnich miesiącach ub. r. rozsze- 
rzyły znacznie asortyment potraw 
drogą współzawodnictwa międzyza- 
Kiadowego. (id) 

Zespół dyskusyjny. Wykonując po- 
djęte przez pracowników WZPG w 
Krakowie zobowiązania, zorganizo- 
wano w roku ub. pierwsze zebranie 
zespołu dyskusyjnego. Na zebraniu 
omówiono przyczyny powstawania 
mank, a materiał opracowany w 
czasie dyskusji postanowiono roze- 
słać w teren, jako pomoc dla pracy 
zespołów  samokształceniowych w 
innych placówkach. (sw) 


Słowa uznania. Dyrekcja i Rada 
Zakładowa Radomskich ZG otrzy- 
mały pisma Prez. MRN w Radomiu, 


zawierające wyrazy uznania za 
przedterminowe wykonanie planu 
rocznego. (ms) 


Wystawa w Radomiu. RZG zor- 
ganizowały w listopadzie ub. r. wy- 
stawę wyrobów garmażeryjnych i 
cukierniczych, połączoną ze sprze- 
dażą eksponatów. Wystawa była jed- 
nocześnie konkursem międzyzespoło- 


BeL.A,C.ZE G OZ 


1. Na podwórzu jednego z gmachów przy MDM, w którym 
od szeregu tygodni 


znajduje się bar „Pod Szczupakiem* 


niszczeją cenne maszyny gastronomiczne? 
mogą się zmieścić w nieodpowiednim, zbyt ciasnym zapleczu 


źle zaplanowanego baru. 


2. W restauracji „„Słowiańskiej* w Lublinie względami obsłu- 
„„bikiniarze”, 
gdy ludzie pracy czekają około 2 godzin na podanie obiadu? 


gi cieszą się przede wszystkim tzw. 


ŻYWIENIE ZBIOROWE 


wym. W wyniku konkursu na naj- 
uprzejmiejszego kelnera RZG I 
miejsce zdobyła ob. Stanisława 
Kwietniewska z baru „Myśliwskie- 
go“, II — ob. Antoni Rożek z „Euro- 
py“, III — Mieczysław Cywka z þa- 
ru „Zacisze*. Zespołowo nagrodzone 
zostały zespoły kawiarni „Teatral- 
na“, baru „Myśliwskiego“ i rest. „Ry- 
bnej*. (mg) 

Tytuł najlepszego kelnera w Prze- 
myskich ZG zdobyła ob. Stefania 
Krajnik z rest. „Sport“, otrzymując 
nagrodę pieniężną i dyplom uzna- 
nia. 


Dobre wyniki pra- 
cy. Bydgoskie KZG 
wykonały roczny plan 
obrotów w dn. 4 gru- 
dnia ub. r. Do tak 
dobrych wyników 
przyczyniło się szeroko stosowane w 
tych zakładach współzawodnictwo i 
racjonalizatorstwo pracy, oraz reali- 
zucja podejmowanych zobowiązań. 

(tw) 

Przed terminem wykonały roczny 
plan produkcji, rzeszowskie KZG. 
Jest to wynikiem społecznej posta- 
wy pracowników, dobrej organizacji 
pracy i ubarowienia niektórych bu- 
fetów, jak również stosowania coraz 
szerszego wachlarza produkcji wła- 
snej. (ez) 

Szkolenie kadr sanitarnych. Lu- 
belskie KZG przeprowadziły w ub. 
roku masowe szkolenie sanitarne 
personelu. Prymusami pierwszego 
kursu zostali ob. ob. Jadwiga Nowi- 
kowska, Stanisław Dawid, Edward 


Sternik. (in) 
chód, która prowadzi 

kilka stołówek aka- 
demickich, otrzymała od Delegatury 
do Spraw Młodzieży na m. Łódź Mi- 
nisterstwa Szkół Wyższych pismo 
stwierdzające, że zarówno Delegatura 
jak i Ekspozytura Zarządu Ośrodków 
Akademickich w Łodzi oceniają bar- 
dzo pozytywnie PSS w zakresie sto- 
łówek akademickich, przy czym na 
szczególne wyróżnienie zasługują 
stołówki przy ul. Piotrkowskiej i By- 


Stołówki akademi- 
ckie w Łodzi i Toru- 
niu świecą  przykła- 
dem. PSS Łódź-Za- 


Maszyny te nie 


podczas 
pieczywa? 
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strzyckiej, gdzie młodzież prócz po- 
Żżywnego i smacznego wyżywienia 
znajduje troskliwą opiekę kierowni- 
ctwa. Podobnie w Toruniu Komitet 
Uczelniany Zrzeszenia Studentów 
Polskich przy Uniwersytecie im. Mi- 
kołaja Kopernika, stwierdził, że sto- 
łówka akademicka prowadzona jest 
wzorowo. Jak wynika z powyższego, 
przy właściwej postawie kierowni- 
ctwa i personelu stołówki mogą mieć 
dobre wyniki pracy. 

W Końskich cykl gospodarczy zda- 
je egzamin. Dzięki współzawodnie- 
twu pracy w ramach cyklu gospodar- 
czego podniósł się poziom zakładów 
otwartych w Końskich. Zwiększył 
się asortyment potraw i są one sta- 
ranniej przygotowywane. Zażalenia 
i reklamacje konsumentów są ju? 
obecnie nieliczne. 


Żywiec wzywa do współzawodni- 
ctwa. Zespół pracowników zbiorn- 
wego żywienia PSS w Żywcu po 
przeanalizowaniu dotychczasowych 
wyników współzawodnictwa pracy 
w ramach cyklu gospodarczego, po- 
stanowił wezwać do współzawodnic- 
twa w r. 1953 wszystkie zakłady zbio- 
rowego żywienia pionu ZSS na od- 
cinku realizacji wszystkich elemen- 
tów zawartych w deklaracji nyskiej, 
ze szczególnym uwzględnieniem roz- 
szerzenia wachlarza potraw, podnie- 
sienia jakości posiłków,  polepsze- 
nia stanu sanitarnego zaplecza, ter- 
minowej i bezbłędnej dokumentacji 
rachunkowej oraz codziennej kontro- 
li przebiegu cyklu gospodarczego. 
Zespół zobowiązał się w r. 1953 pra- 
cować bez strat i mank i wezwał do 
współzawodnictwa na tym odcinku 
zakłady żywienia zbiorowego wszy- 
stkich spółdzielni. 


PSS we  Wsceliowej źle księguje 
koszty. Zakłady otwarte PSS we 
Wschowej (okręg zielonogórski) wy- 
kazały straty za okres trzech kwar- 
tałów ub. r. Jednym z powodów wy- 
kazania złych wyników było obcią- 
żenie restauracji czynszem dzierżaw- 
nym, zużytą energią eletryczną i in- 
nymi tego typu wydatkami w pełnej 
wysokości, chociaż w tym samym 
budynku znajdują się hotel i ciast- 
karnia. Wskutek wadliwego zaksię- 


gowania wspomnianych kosztów 
wspólnych  zniekształcono wyniki 
zbiorowego żywienia. (mn) 


3. W tymże Lublinie restauracje „Polonia“, „Europa“, i „Wi- 
sła* przekształcają się w ordynarne knajpy? 


4. Obrót wódką w gospodzie PZGS w Mikuszowicach prze- 
kracza 40% obrotu ogólnego? 


5. Lubelskie bary mleczne mają szeroki asortyment potraw 
tylko na papierze, 


a w praktyce często brakuje nawet 
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